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desarrollo ele las baeterias: un animal al r1ue se inyeeta tétano-antitoxina pue-
de ser inoculado por el bacillns del tétano s. Esta circunstancia explica muchos 
hechos qne se ohserYan en la clí nica. Allemás de las antitoxinas hay tambié n 
otras substancias, no prodncit la s por las bacterias, que tienen poder antitóxi-
co, como el tricloruro lle yodo. 

R esumi endo en tlus palabras lo anterior se tiene: 
19 La inmunidatl natural es tleh itla á In presencia de alexinas que obran á 

la man era de antist'.•pticos sobre ciertas lJacterias. 
~ '? Las lJacterias que se llei-anollan á pesar de las alexinas lo hacen gracias á 

In, produ cción lle lisinas, 11tw atacan á la s primeras. 
3'-' Las Yariaciunes en la inmunidad son deuiclas a l aumento ó diminución de 

las alexinas, así como á las substancias antilíticas y antitóxicas. 
4'-' El tlescubrimiento de las antitoxinas del tétanos y de la difteria es uno de 

los progre sos más importantes y un beneficio á la humanidad que hará siem-
pre honor á las Ciencias méllicns 

l\Iéxi co, Abril 7 ele 1895.-.Maiwel Toitssaint. 

TRABAJOS ORIGINALES. 

CONTRIBUCION AL ESTUDIO DEL PULQUE. 

El pres ente trablljo fué leído en la, Sección de Terapéutica del primer Con-
greso .:\léllico ¡\Iexieano que se reunió en nuestra eapital en Diciembre de 1892. 
Presidió dicha Sección el Sr. Dr. Don l\lanuel Domínguez. 

ll e crchlo estar nutorizmlo para darlo á luz, primero porque otros trabajos 
presentados entonces ya hun siclo puLlicatlos en diversos periódicos, y segun-
do porqu e aq1wlla corporadón no los ha dado á conocer. 

Además, (;orno actualmente ::;e ha propuesto el est udio del pulque como tra-
bajo ,le concurso por la Acntlemia de .Metlicina, creo ele oportnnidacl dará co-
11<•cer las ideas y oLscrvaciones que se em iti eron sobre el particular desde hace 
4 mios. Putlieran servir para los nuevos estud ios que se emprendan, particu-
larm ent e fisiológicos. Porque como se verá en el curso tle este escrito, los da-
to;-; r ecogidos Lle la::; experiencias sobre la fcrrncnt.nción del aguamie l IleYan á 
considerar al pulque no como una bebitla alco hólica de la s comunes sino como 
especial en su genero, por ingerirse con ella una fuert e proporción de le, ·a du-
ra )' fermentos diver::;os. E::;ta idea emitida ha ce 4 mio s la confirma hoy, en lo 
relativo al papel f¡nc debe tener en el organismo, la levadura , los nuevos es-
tudios tle Deker sohro loa fermentos. 

Es de sentirse (1ue por la premura con que se presentó ese trabajo al Con-
greso l\lt'.•dico, pi11·a cumplir con el turno señalado y la s contliciones de la lec-
tura, no se le hubiera ordenado conve nient eme nt e y no se hubieran ampliaJo 
las observaciones que se tenían. Habría, en efecto, un ex tenso material ele ex-
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periencias, análisis, etc., que se archiYaron y que tal vez se den á conocer más 
tarde. 

El trabnjo, pues, que nos ocupa tuyo flUe quecbr incorrecto y clesorclenaclo; 
mas no hemos querido modificarlo por conservarle su origiJrnlidacl y por eso 
lo presentamos íntegro y tal como se leyó, con ~ólo algunas correcciones de 
estilo. Dice así: 

InYitad o bondaclosmnente por la Comisión ejecutiva pnra que tomara yo 
parte en los trahnjos tle esta honorable Asamblea, me propuse corresponde r 
á ese honorífico llamamiento trayendo al ele bate. una cuestión ele interés gene-
ral. El estudio del pulque me p[lreci6 que llenaba este objeto, pues que inte-
resa al indnstrial y al hacendado, al Gobierno, al m!'.>tlico, nl público en gene-
ral que lo consume diariamente . Yernos en efecto que forma la principal ri-
queza de muchas haciendas; es para el tesoro público una fuente importante 
ele produ ctos pecuniarios, para el médico es un ngente higiénico y terapéuti-
co que debe conocer y en fin, para nuestro pueblo un alimento diario sujeto 
á los fraudes y á las alteraciones que los códigos castigan. 

J\fas este estudio es extenso, difícil y flilataclo, y requiere los conocimie ntos 
Yariaclos de muchos colaboradores. Así es que yo sólo intenté estudiarlo descle 
el punto ele vista fisiológico y terapéutico, proponiéndome reunir más tarde 
todo lo que se lrnya publicado sobre la materia para formar una monografía, 
si me fuese posible. 

Tengo apuntes sobre la materia recogidos por mí desde hace varios años, 
más los que actualmente recogí de los experi ment os que estoy practicando. 
Algunos entendidos profesores se ocupnn también del asunto inYestigando 
unos la acción sobre el hígrHlo, otros lns nclultcraciones, otros sus fermen tos , 
etc., cte. Es ele esperarse qne eon todos estos tralwjos, pronto llegue el cerno-
cimiento científico ele nuestra beLida nncional ú 1n nltura en que se encuentra 
el del Yino ele nva. 

Entretanto, si me he permitido dará conocer ·á mis ilustrados compat rio -
tas nlgunns lle mis observaciones, es con el objeto de r¡ue si tienen algo útil se 
aprovechen y que los defectos se me corrijan. 

DiYicliré lo qne "ºY á exponer en los siguientes capítulos: 
19 Caracteres orgnnolépticos y propiellaclcs físico-11uírnicas llel pulque que 

se consume ordinariamente llamado ele casilla. 
29 Su composición química. 
3? Caracteres distintivos ele las variedades ele pulque. 
49 Observaciones sob re la fermentación del nguamiel. 
59 Propiedades fisiológicas y aplicaciones terapéuticas del pulque. 
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I 

PULQUE J>E CASILLA. CARACTERES ORGANOLEPTÍCOS Y PROPIEDADES 

FÜHCO-QUÍM [CAS. 

Es un líquillo nlcóholico bhnco lechoso, de olor sui generis agradable que los 
catallores comparan al llel plátano, lle reacción ácida, sin efenescencia, hilante 
y que por el reposo deja depositnr nn sedimento lle color blanco puro, algo 
glutinoso parecido nl almidón. Este deposito se forma rápidamente, quedando 
sin embargo el lír111ido enteramente opaco, Llaneo opalino y Yiscoso. El secli-
me!lto está formado casi en sn totafülacl por el fermento akóholico, que es un 
Srtecliaromyces de especie indeterminada pero que el Dr. Barragán clasificó 
hace tiempo como un hongo del género Cryptococus. 

El nspedo lechoso limpio se dt>be principalmente al Sacclwromyces ú levadu-
ra alcóholica que JJO se ha alterado, y el ns pecto opalino á multitud de bacte-
rias snspencli<las por 1111 mucílago que nu se depositan sino muy lentamente 
cunnclq el pulr¡ue es puro y bien fennenta,lo. 

Grado nlcohólico de 4 á 5 por <:iento. 
Grado <le acidez de 3 á 4 por ciento. 
La densidad del pulque fresco (L. Río de la Loza), es de 1.102, cuando con-

tiene mezclado el ferme11to. Si se le prini de él por decantación es de 1.002, 
y si se le filtra entonces es de O.DG7. 

El residuo fijo ,leseca,lo á 100º c. es de 1,7 por ciento. 
El sedimento está constituído por los cuerpos siguientes: 
1. Filamentos sinuosos, rnmitiemlos, con los extremos encor,ados, muy lar-

gos, pasa1Hlo algunos del diámetro del campo <lel microscopio 0
0'.:'.·.3 de Xachet. 

Llevan adherid:is multitud ele granulaciones, y no se colornn por el Yioleta de 
metilo. 

2. Grumos mucilaginosos, grnnuloso5. Unas como granulaciones son muy 
pequefias, y otrns mús grandes son como globulillos. 

El violeta tle metilo colora estos últimos, y no colora al resto ele la masa. 
3. Celdi11ns de Saccllrtromyces ú fermento alcohólico en dos estndos: unas muy 

rmnificatlas y transpnrentes; y otras opacas constituídas por una ó dos celdi-
llas, grnnnlosas, como marchitns. 

4. Corpúsculos en forma ele núm. 8 simples ó dobles, esto es, como si clos 8 
estuYicran unidos. .1\1 uy móYiles, con moYimientos <le traslación y de oscila-
ción. Incoloros y refrnctarios á tomnr el color del Yioleta ele metilo. Son diplo-
bacil us. 

G. Granulaciones pequeñísimas, refringentes, incoloras, abundantes y en 
oscilación constante. 

6. Bastoncitos rectos y cmTos. 
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7. Graneles células vegetales, granulosas y transparentes que se coloran con 
el YÍoleta ele metilo. Parece qne proYienen del maguey. 

La densidad, el grado alcohólico y el ele acidez son muy Yariables; según el 
período de la fermentación, el origen del pnlque, la agitación que ha sufrido, 
el reposo, lus cnYases, etc., etc. Para sacar un promedio ele estos y otros ca-
racteres del pulqne, emprendió el Sr. Prof. Donaciano l\Iorales una serie de 
Yalorizaciones en distintas condiciones de este líquillo y formó la tabla que Ya 
al fin ele este trabajo. Es la primera que ha formado hasta el presente. De ella 
se pueden obtener Yarios promcllios. 

II 

COl\IPOSICIÓN QUÍMICA. 

La que determinó el Sr. D. Leopohlo Río de la Loza es la siguiente, rela-
cionada á mil partes: 

Alcohol absoluto .................................................... .. 
Azúcar ................................................................ .. 
Substancia albuminosa, goma y resina ......................... .. 
Sales salubles en el agua .......................................... .. 

,, los ácidos ....................................... .. 
,, insolubles en los veliiculos anteriores ................... .. 

Agua y productos gaseosos ......................................... . 

Total ........................ .. 

En cuanto á los gases, encontró lo siguiente: 

36.80 
8.2:3 

12.57 
1.68 
0.37 
0.15 

940.20 

1000.00 

Acido carbónico......................................................... 179.81 
Oxígeno.................................................................. 2.29 
Azoe...................................... ................................ 8.36 
Acido sulfhldrico (en algunas muestras) ........................... huellas 

Total........................... 190.46 

Llama la atención qne no figuren en esta análisis los ácidos, particularmen-
te el a.cético y el láctico que yo he demostrado que existen en el pulque. Ade-
más, es natural que se produzcan otros principios ele los que se dcsarrolla.n en 
casi toda fermentación alcóholica, como glicerina, ácido suci11ico, etc., la manita 
en la, fermentación viscosa y así otros varios. Necesita pues, esta bebida, otra.s 
a.nálisis más minuciosos, teniendo siempre en cuenta los períodos de la fer-
mentación. 
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III 

Pl'LQUES DIYERSOS SEGÚN SU ORIGEN Ó SU PREPARACIÓ"N'. 

Se pueden ronsiderar en número de 5 las clases principales que se encuen-
trnn en el comercio: 

Pulque fino ó fuerte. 
Pnlque-tlachique ó corriente. 
Pulq no tierno. 
Pulques compuestos. 
Pul<]_ncs conservados. 
Aunque su composición química no está 1elerminada, ni se han publicado 

algunos estudios que se han hecho sobre el asunto, po<lemos por ahora dar los 
siguientes datos. 

P1dque .fino. 

Se elabora especialmente en los llanos de Apam con la aguamiel producida 
por el l\faguey manso (Aga,,e potatornm) del cual se cultivan varias especies 
y se han fornrnclo algunas variellades que 110 es del caso referir por nhora. Sus 
caracteres son cnsi los mismos que i11dicamos, de una manera general para el 
pulc1ue de casilla. E::;te ültimu es propiamente, una mezcla de pulques ele diver-
sos ranclws de los llanos ele Apam, pero en realidad cada rancho ó hacienda pro-
rlnce su pulque especial que os más ó menos apreciado y bien (listinguido por 
los consumi(lores. Deben, pncs, tener diversa composición provenicla ele Yarias 
causas como del cuitlado en la elaboración, (le las variedades de maguey, de 
condiciones climatológicas, etc., circunstancias todas que están por estudiarse. 
Mas sea (le esto lo que fnerc, el pulque fino se conoce cles(le luego porque su 
fcrmentnción lrn tenninallo, os menos ácido y más alcohólico que los otros que 
vamos á estmliar, llega ú tener hasta un 8 por ciento de alcohol. Es muy hi-
lante, esto es, tiene mtwho cuerpo como llicen los pulqneros, y se conserva más 
largo tiempo sin agriarse ni corromperse. Los pulqueros consideran á este pul-
que como el más delicado. Dicen qne no consiente ser probado, ó trasvasado 
con utensilios sucios, ó rnezclallo con agua, sin que inmediatamente cambien 
sus cualidades: se corta como ellos dicen, esto es, pierde su viscosidad, se asien-
ta rápidamente y tanto más pronto cuanto más adulterado ó alterado está, to-
rnando entonces un aspecto blanco sucio. 

Pulque tlacltique. 

Se llama así al que no proYiene de los llanos ele Apam ó tlel maguey fino; 
es menos alcohólico y menos liilante qne el pulque fino, está en efervescen-
cia goneralmeEte. Su sabor es agri-clulce á la vez que de maguey. Apenas 
termina la efervescencia cuando ya está muy agrio. Se asienta prontamente 
cambiándose con esto en un líquido blanco aznloso y translúcido. 
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Sus componentes químic os no están tlosificados parn qne pudiéramos sefia-
br cientí ficamente sus difer encias con las otras Yariedacles. 

Pulque tierno ú abocado. 

Se llama tierno al qne comionzn ú entrar e11 efervescencia, es decir, cuando 
está al principio do su fermentación alcohólica; ó Lien abocado al pult111e qnP, 
ya fermentado se lo agrega uguamicl en corta proporción para mante ner en 
acti ,·iclacl al Sacliaromices, lo que prolonga la conservación de las buenas cua-
lidade s organolépticas del pulque nsí tratado. Se caracteriza desde luego por 
su sabor de aguami el, má s ó menos dulce; por sn efervescencia, sn color blan -
co lechoso y un bouq_uet agrndaLlo. 

Pulques compuestos. 

Son aquellos que se pr eparan por la mezcln de diversas frutas ú otras sub s-
fancias alimenticia s agregadas al pulque fino ó al tlachií1ue. Tal es el que se 
compone con ccLolla, chil e y naranja ngria. El pulque coloratlo hecho con tu-
nas , el ele almendra, de pifia, lle apio, etc., confeccionado s con estas substa n-
cias. Se les agrega, ademá;, azúcar y aromas, lo que unido á algunas de esas 
substancias mezcladas que son mny fcrmentesc ibl es, por ejemplo, la pifia, hacen 
de estos pulqu es bebidas de composición muy variable y además dafiosas como 
veremos despu és. 

Sus caracteres son muy di st intos tle uno s á otros, pero de un modo general 
se puetle decir que están en efervescencia, llevan m.ucha materia, fermentesc i-
ble, poco alcohol y numero sos y lliYersos fermentos. 

Pulques consen,ados. 

Sun aquellos pulqu es de buena, clnse que se someten á diYersos procedimie n-
tos :rntifermentescibles con el tin ele conservnr la Luena calitlncl ele la bebida y 
poderla exportar á largns distancias. Se han us::ulC? Ynrios medios, como el 
alcohol, el calor, el áci<lo carbónico á alta, presión, el ácido salicílico, etc., pero 
ninguno lia dado, que yo sep'l, el resultado apetecido. Sin embargo, hay uno 
del que se puede esperar mejor éxito. Y o lo puse en práctica cufü1elo remití 
pulque á la Exposición de Nueva Orleans. Fué el siguiente: encerrar el pul-
que en un sifoide y saturnrlo do ácido cnrLónico á una presión de 10 atmós-
feras. No me detendré ya en estos est udi os que nos llevarían muy lejos. Sólo 
diré que estn, Lebida se conse1TÓ bien como unos tlos meses, al tiu do cuyo tiem-
po comenzaba á cambihr de sabor, se aclaraba, porque perdía sn viscociclacl y 
se clepositabnn rápidam ent e los fermentos, tomaba color amarillento y un sa-
bor de lnunedatl; pero no se corrompí a. Según lo que se pudo oLseryn,r, e] 
fermento alcohólico quedó inert e, se suspendió la fermentación alcohólica pero 
no la ácida. Esto nos indicó qne se hnlJÜrn cscnpallo á la acción paralizante ó 
mortífera del ácido carbónico y de la presión nlgunos microorganismos y que 
sólo se había atacado al fermento alcohólico. Ahora bien, ¿estos fermentos es-
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capados á la acción antifermentescible iban en el mismo pulque ó se encontra-
ban ya en las Yasijas que usamos, como sifóicles, etc.? ¿Poclrémos esperar que 
este procedimiento sea practicable rocleánllolo ele ciortns precauciones antisép-
ticas? Cuestión os esta que queda por resolver. · 

U na Yoz conodclas las diversas clases do los pulques que se usan en la ali-
mentación y lle los qu e 80 abusa por una gran parte lle nuestro pueblo, y se-
ñalados también los componentes que forman al más usado ele ellos que es el 
llamado ele Casilla, veremos ahora corno potlríamos darnos cuenta ele su acción 
fisiológica. 

IV 
MARCHA DE LA FERl.\IENTACIÓ.N" DEL AGUAMIEL Y LOS PRODUCTOS 

Q.UE SE FOR::IIA.N". 

Pnra poder explicnr Yarios lle los efectos que proclnre el pulque en el hom-
bre, es nocesnrio tener en cuenta In levadura. que-se ingiere nl mismo tiempo, 
la cual signe funcionando en la. cavillall estomacal y da origen á efectos fisio-
lógicos que dependen ele ella exclusivamente. N o·se podría, pues, comparar el 
vino con el pulque porque el primero no lleva fermentos, al menos en fuerte 
proporción. Hasta ahora no se ha tenido en consilleración, cuando se adminis-
tra el pulque, más que el alcohol y las substancias proteicas, olvidando com-
pletamente el papel que pueda clesempeñnr la levadura. 

Yo quiero llamar hoy la atención lle mis colegas sobre este punto. Su estu-
dio, como veremosi nos facilitará encontrar el método ele estudiar más fruc-
tuosamente la ncción fisiológica llel pulque. Sientu iufinito no po(ler presentar 
todavía el estmlio completo ele esta levnclura, esto es, su composición química, 
sus microorganismos, sus diversas funciones, etc. CnmHlo tengamos estos co-
nocimientos llegaremos al ele las propiedades biológicas del pulque y conse-
guiremos fornrnr la bior¡_uímia ele esta bebida nacionnl. 

Para comprender cuánto interesa al médico conocer lns funciones ele la le- ) 
-vadura, del pulque, bastnrá recordar las interesantes propiellacles que de la 
leva(lura , (le cerveza nos han dado Pasteur y otros. Se nos ha dicho que nbsor-
be el oxígeno aun de la hemoglobina respirando en la sangre como respiran 
nuestros tejillos; que puelle funcionar sin la presencia del oxígeno libre; que 
produce varios fermentos solubles que transforman el azúcar y el almidón; 
que peptomizan los albuminoides, etc., y en fin, últimamente se ha encontra-
do que prollnce nn principio, ptomaiinico tal Yez, que provoca la calentura en 
el organismo humano. 

Yo he querido comprobar si tiene las mismas propiedades la levndurn, del 
pulque, tanto in vitro como en el estómngo. Tie comenzado por lo primero, 
esto es, por experiencias fo vitro, observando la marclrn. ele la fermo ntnción y 
los prollnctos qne se forman. He examinado tmnbién los fermentos que ,·an 
protlo minando, los estoy cultivando en tlivorsns condiciones y determinando 
los prin cipios químicos á que dan origen y las transformaciones q·ue provocan 
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en bs substancias alimenticias. Terminnclo el estudio ele esta parte, continuaré 
eon la segunda que es demostrar si pasa lo mismo en el estómago. 

Yoy á exponer, por ahora, en concreto, algunas de las oLservaciones que he 
hecho, con las cüales podamos prernr y explicar 1os efectos del pulque en el 
organisnio. 

Se pueden considerar tres períodos principales en la fermentación Lle] pul-
que, caracterizado cncla uno por compuestos c¡_uímicos especiales y por la pre-
dominancia de un fermento distinto. 

Se podrían cle110111inar nsí: 
l<il Fermenh1ción akóholica ácida. 
2<il Fermentaeión viscosa ó láctica. 
3:/-Fermentación butírica ó putrefacción. 
La pri111era se caracteriza por la producción de alcohol, de ácido carbónico 

y ázoe; interversión ele la azúear, aspecto lechoso, multiplicación del Sacclwro-
myces, furmaeión ele un principio volátil lle olor ele plátano que podría decir-
se que es el bouquet <lel pulque bueno ¿será producido po; un micrococus? 

Su marcha es mny rápida; comienza desde que se recoge el aguamiel del 
l\Inguey, llega á su 1.náximnn de actividad como á los 3 ó 5 días y termina á 
los ocho. Al fin ele este tiempo, cuando se ha operado con aguamiel pura sin 
agregarle al principio semilla ó levadura ele pulque y al abrigo del JI,ire y Lle 
todo cuerpo extrafio, al fin ele 8 días, digo, queda constitníclo un líquido alcohó-
lico q ne con tiene de 2 á 3 por cien to ele alcol:ol y ele 3 á 4 por cien to ele áci-
clez, encierra peptona, y además un tercio de la azúcar inicial, al esta(lo ele 
glucosa; se deposita en el fondo el fermento enteramente Llaneo; y el líqni(lo 
comienza á ponerse más y más viscoso. E::,;ta. fermentación puede efectuarse 
tanto al abrigo tlel aire, como en su presencia. Durante ella se nbsorLen fuer-
tes proporciones ele oxígeno libre ann á través de una membrana de intestino, 
y se producen de gas ele 15 á 20 veces el volumen del líquido fermentado. La 
rapidez con que se produce este gas carbónico es variable pero del 19 al ,59 día~, 
en las condiciones onlinnrias se desprenden ele 1::3 á 20 ce. por minuto y por 
litro ele aguamiel. De manera que calculando aproximaclnmente con e::;tas pro-
porciones, puede decirse ([lle 1m litro de pulque tlachique, tierno ó compuesto, 
que está en efervescencia, producirá, mientras permanecen en el estómago, 
un litro ele gas carbónico cada hora. 

Cuando esta fermentación tiene lugar en presencia de varias substancias ali-
menticias, éstas se modifican de una manera notable. Así, la leche se coagula 
en grumos pequeñísimos: el pan y la tortilla se reblandecen, se tlivitlen en pe-
queños frngmentos esponjados por el gas carbónieo, por lo que se hacen lige-
ros y ascienden y descienden constantemente en el seno del líquido; el atole 
se fluidifica y se transforma en glicosa; las grasas se di vi den como en emul-
sión, etc. 

La segunda fase ele 1a fermentación se caracteriza por la formación ele un 
principio mucilnginoso; aumento de la acidez debida probablemente á la for-
mación ele áciLlo láctico euya presencia he demostrado en el líquido; por el eo-

Tomo n.-o 
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lor opalino debido á la pululación de bacteri as, libres ya casi enteramente ck} 
In presencia del sacclwromyas pero acompañadas ele otros fermentos filamento-
sos, rnicrococus, etc. En tanto que el líquido sigue privfülo del contacto ele los 
microorganismos del aire, conserva con las mismas cualitlacles organolépti-
cas y sobre todo la viscosidad. 

Llevo -10 días ele obserrar uno ele estos líquidos y aún no se asienta ni se 
ha corrompitlo. En este período so interrumpe el despreilllimiento tle burbu-
jas carbónicas. De 1a siembra lJacteriológica de este lífJuido obtuve el desarro-
llo (le una bacteria, sin que pueda yo tlecir qué correlación tenga con los pro-
ductos formatlos. Sí diré que no os el fermento ácido porqu e en el medio ar-
tificial en que so desarrolló no se produjo acidez alguna. Además Je estas 
bacterias se desarrollaron otros microbios que tengo en estudio y que no han 
presentado ele particular más que fluidificar la gelatina y desarrollar un olor 
pútrido, insoportable. Más tarde daré á conocer este estudio bacteriológico 
que estoy haciendo. 

Cuando esta fermentación viscosa tiene lugar al abrigo del aire y con una 
agunmiel hervida en B. M., se conserva el líquitlo sin alteración aparente por 
unos 5 ú 8 días, nl fin ele los cuales se pone opalino, muy ácitlo, muy viscoso 
y exhala un olor penetrante ele almitlonería ó leche agria. En el líquido se 
encuentran los mismos microbios que hemos visto en el segundo período, y 
en los cultivo~ se han desarrollado los mismos microrgani smos de que habla-
mos. El sacclial'Om!Jces no aparece ni hay alcoholización ele líquitlo, así es que 
de esta experiencia se infiere que el calor mata al fermento alcohólico, y que 
el principio mucilaginoso es formado por un fermento especial que resiste ó 
que se escnpa á ln influencia de la temperatura del B. )I., pero que en todo 
caso no es producido por el protoplasma ele las celdillas del saccliarom!Jces que 
se destruyen cnantlo llegan á viejas. 

La tercera fase ele la fermentación no la he visto aparecer cunndo se opera 
al abrigo tlel aire, ó mús bien ele los cuerpos que lleva en suspensión. Pero sí 
aparece rúpidamento cuando el pulque queda clostapndo. Se produce entonces 
un olnr lrntírico é infecto, repugnante, se asienta rápidamente el mucílngo, 
toma el líquitlo 1m color moreno y en su superficie aparece una película grue-
sa plegncb, con tlivcrsas coloraciones constituídns en su mayor parte por un 
myvudfrma. SolJl'e esta película ó nata se van desarrollando diversos micro-
organismos fnrmamlo colonias tle cliYersos aspectos, ele lns cuales trataré en 
otra ocasión. Esta película ele micro-organismos se encuentra en los pulques 
tle casi todos los tinacales, así es que se comprende cómo el que nos viene 
diariamente á 1a ciudacl, debe tener diversas cualidades y que en lo general 
no sea soporUulo por estómagos no acostumbrados á su uso ó clelicaclos por 
algún pn<lecimiento patológico. 

Estos inconYonientes que provienen de la pocn, inteligencia en dirigir la 
fcr11181ltnción, se potlrían evitar en gra11 pnrte con sólo tapar las tinas de los 
tinacalos. He hecho ya la prueba haciendo pulque en una tinita formada 
cou piel ele res tal cumo las usadas por los pulqueros, pero ajustándole una 
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tnpa de tal man era que se pueda ver el interior, que el aire que penetre se fil-
tre, y que se pueda Yerter aguamiel ó tomar muestrns para reconocimientos 
sin qne cnigan los polvos atmosféricos. 

El pulque obtenillo así se conserva bien y mejoran sus cnaliclatles organo-
lépticn s. 

V 

Siento no tener ya permiso pnrn, extenderme sobre la acción fisiológica y las 
n.plicaciones terapéuticas que pueda obtener estn. bebid:i., pero con lo expuesto 
se pnedc comprender cómo puede ser tónico, anoléptico, enpeptico diurético, 
galactúgeno hipnótico y en general un reconstituyente por excelencia. No la 
deberemos considerar como vino, sino más Líen como un Koumis ó Kefir. Es 
fa beLicb más apropiada á nuestro clima clonde vemos que no se resisten fuer-
tes dosis de nlcohol absorbidas rápidamente, sino que se lleben tonrnr cantida-
des cortas que lentamente pasen por el hígado. El pulque realizn, usando de 
él y no abusando , estas condiciones, y tiene acleo1c.í.s soLre el vino la venüija 
de llernr más principios nutritivos y algunos fermentos que ayuden la diges-
tión. 

En fin, la regla para apropiar el pulque á todo estómago, y evitar la into-
lerancia de algunas personas, serú elegir como tipo el pulque fino en las con-
diciones indicadas, ya sean estas naturales ó artificiales. Es decir, que el mé-
dico tendrá unas veces que disminuir la acidez, otras que aumentar el alcohol, 
otrns que provocar una fermentación activa, otras, en fin, que mezclar alguna 
substancias que se peptonicen, etc. 

nfoncjánclolo con tino y saber, se encuentrnrá en el pulque una bebida ali-
menticia y terapéutica ele primer orden. 

México, Dicim lJre 9 de 1892.-Dr. Fernando Altamirano. 

Observaciones por el Sr. Profesor Donaciano J,f9rales. 
Sin nllm enta.r, Orad11 

Hous . A.parlt neia. Dens idad. a1c6hol1co. 

Hacienda de San Bartolo ... ............................ . 32 Viscoso. 1,003 4.07 pg . 
32 Fluido. 1,002 4.09 
32 Viscoso. l ,002~ 4.04 
32 Fluido. 1,002 5.01 
32 1,002 3.00 
32 1,004 3.0-! " 32 l,OOU 2.0U 
32 1,000 3.05 
32 1,000 5.00 " 32 1,000 5.0,5 " 32 1,002} 5.02! " á las ......................... . 38 1,000 5.00 " 
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Sin allmeota.r. Orado 
Hofll.:j. J.parleocla. Deoslda.d. alcó~ollco. 

lla cienda de San Bartolo otro de ...................... 32 Fluido 1,000! ú.05 pg. 
agitándolo una hora ....... 32 1.000! 5.04 
otro de ....................... 37 1,000 4.09 
....... ........................ 54 1,000 4.07 
................................. 32 Yiscoso. 1,000 4.06 
................................ 96 Fluido. 9D9 4.09! " ................................ 32 Viscoso. 1,000 5.02! " ................................. 32 Fluido . 998 5.04t " ................................. :3~ Viscoso. 9!J9 5.0H " ............................. , .. 32 Fluido. 1,000 4.09! " agitándolo 2 horas conti· 

nuas ....................... 32 999! 4.09! " en Yia de putrefacción ..... 32 Yiscoso. 1,000 3.0!H " el mismo durante 22 ho-
ras de estar en envase de 
vidrio y en quietud ....... 54 Fluido. 999 3.06 

el mismo ensayado al ter-
cer día siguiendo su ob-
serYación .................. 78 999 3.08t " otro de ...............•.......• 46 \'iscoso. 998! 5.06! " el mismo á las .............. 90 Fluido. 998 5.03 

otro de ........................ 32 Viscoso. 1,002 5.0H " el mismo á las .............. 44 Fluido. 1,000 5.03t " otro de ........................ 42 Yiscoso. 1,000 5.03t " el mismo á las .............. 66 Fluido. 1,000 5.06? " el mismo á las .............. DO 1,000 5.0-1 
otro de ........................ 42 Viscoso. 999! 5.02i " el mismo á las .............. 66 Fluido. 999 5.03t " otro de ........................ 42 Viscoso. 1,000 4.06! " el mismo á las .............. 66 Fluido. 1,000 4.07 
idem á las ................... 90 .. 1,000 4.0H " olro de ........................ 42 Viscoso. 999 5.07 
el mismo á las .............. 66 Fluido. 999 5.08 
idemálas ................... 90 1,005 4.02 
otro agitado 3 horas ....... 52 1,001 5.03 
otro de ................. : ...... 42 Yiscoso. 1,000 3.0!H " el mismo á las .............. 66 Fluido. 1,000 4.03 
otro de ........................ 49 Yiscoso. 1.000 4.09! " el mismo á las .............. 67 Fluido. 1,000 5.0-!t " otro de ........................ 42 Yiscoso. 1,000 5.03! ,, 
otro de ........................ 42 1,000 5.02 
otro de ........................ 42 Fluido. 1,000 .'5.05i " el mismo á las .............. 90 1,001 5.031 " otro de ........................ 42 1,000 4.0!5! " otro de ........................ 42 Yiscoso. 1,000 3.04 
otro de ........................ 42 Fluido. 1,000 3.09! " el 1i1ismo á las ............. 66 1,000 3.06! " otro de ........................ 42 Yiscoso. 1,001 4.0H " el mismo á las .............. 66 Fluido. 1,001 3.08! " otro de ........................ 42 Yiscoso. 1,001 4.00 

,, ......................... 42 1,002 4.08 
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Slo Alimentar. Ora.do 
Hora.,, Atiarltn cla. Densidad. a1c6bollco. 

Haci enda de San Bartolo otro de ...................... 42 Viscoso. 1,000 5.03tp8. 
,, ........................ 42 Fluido. 1,001 4.02 
,, ....................... 4-! Viscoso. 1,001 4.09! " ,, ······················· 42 1,002 4.05z " ,, ······················· 42 1,000 4.03! " 

" llovido <le .............. 42 Fluido. 999 3.02 

" de ........... ··········· 42 Viscoso. 1,001 6.02 

" del Tinacal.. .......... 16 1,000 5.01 
olra tina. 16 1,000 409 
(nuevo). lo 1,002 5.0H " 

" de ....................... 42 1,001 3.09t " ,, ....................... 42 1,001 4.02 

,, ······················· 42 Fluido. 1,000 5.03t " 
,, ······················· 42 Viscoso. 99!) 5.09! " 
,, ······················· 42 999 4.07! " ,, ....................... 42 1,000 4.0H " Huciend a de Tlamapa uno de ....................... 32 Fluido. 1,002 4.00 

otro " ....................... 32 1,002 3.03 

" ........................ 32 1,00H 4.02 

" ······················· 32 1,00 1 3.03 

" ....................... 32 1,UOl 4.02 

" ······················· 32 1,001 4.06 

" .. , .................... 32 1,001 4.0.5 

" ...................... 32 Viscoso. 1,000 4.0lt " ., ······················· 32 Fluido. 999 5.00 
el mismo agitado 2 horas. 32 Fluidlsimo. 998 4.08} " otro de ....................... 82 Viscoso. 1,00oz 4.0.5 

" ······················· 32 Fluido. 1,001 4.06~ " el mismo á las ............... 37 " 1,000 4.0H ,, 
olro <le ....................... 32 Viscoso. 1,001 4.03! " 

" ....................... 42 Fluido. 999! 4.0H " 
" ······················· 42 Viscoso. 1,000 5.00} " 
" ........... ............ 42 Fluido. 1,000 3.09! " 
" ........................ 42 Viscoso. 999 4.00! " el mismo á las .............. 62 1,000 4.01 

otro de ....................... 42 1,000 3.03! " el mismo á las .............. 66 Fluido. 1,000 3.02! " otro de ....................... 42 Viscoso. 1,000 5.05 

" ....................... 42 1,001 3.0U- " 
" del (Tinacal) .......... 16 Fluido. 999 4.06! " 
" de ....................... 42 999 3.02 

" ....................... 42 Viscoso, 1,000 3.04} " 
" ······················· 42 9981 5.05 

Hacienda de lllazapa uno de .. ···················· 42 Fluido. 1,000 5.06 
otro de ....................... 42 1,000 5.0H " 

,, '' ,, ······················· 4~ 999! 5.0H " Hacienda de ,lfa zaquicdmac uno de .................... 42 Viscoso. 1,000 5.05! " Haci enda de San Lo1'enzo uno de .................... 42 999! 5.07 
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