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Juan Marcilla Arrazola (1886-1950) fue el primer presi-

dente de la Sociedad de Microbidlogos Espafioles, fun-
dada en 1946, que con el paso del tiempo terminaria deno-
minandose Sociedad Espafiola de Microbiologia.
Probablemente para muchos microbidlogos de la SEM,
Marcilla sea un perfecto descono-
cido, por lo que tal vez este articu-
lo pueda resultar ilustrativo.

MARCILLA
Y LA VITIVINICULTURA

arcilla nacié 29 afos después
de que Pasteur escribiese su
Mémoire sur la fermentation alcoo-
lique, en la que describia cémo la
causante de la fermentacién vinica
era la levadura. Con toda seguri-
dad, Marcilla es la figura méas rele-
vante de la vitivinicultura espafiola
de la primera mitad del siglo XX.
Juan Marcilla Arrazola nacidé en
Madrid el 27 de diciembre de 1886.
Unico varén de cinco hermanos,
quedd huérfano a los 14 afos.
Hubo de costearse sus estudios,
incluida la carrera de piano, con el
sobreesfuerzo afiadido de dar cla-
ses particulares de matematicas. Culmind brillantemente
su formacién académica como Ingeniero Agrénomo en
1910, conquistando el n° 1 de su promocidn.
Inmediatamente su vida profesional se orientd hacia la
vitivinicultura, trasladandose a la Estacién Enolégica de
Villafranca del Penedés. Y es que el sector vitivinicola atra-

vesaba una profunda crisis, relacionada con la ocupacién
francesa, de cuya finalizacion se cumplen ahora precisa-
mente dos siglos.

Hundido por las guerras napolednicas, el sector vitivini-
cola espafiol fue recuperdndose lentamente. Pero casuali-
dades de la historia, la apari-
cién del oidio y, sobre todo,
de la filoxera, hundié el sec-
tor en Francia, y esto ocasio-
nd un aumento de la deman-
da exterior muy grande,
entre 1860-1870, lo que per-
mitié sofiar con hacer de
Espafia ‘“la bodega del
mundo” (Pan Montojo,
1994). Primando la cantidad
sobre la calidad, poco se
pensé en cuestiones técni-
cas o en renovacion de insta-
laciones, y mucho menos en
investigacion, hasta que la
filoxera llegd a Espafia y la
demanda exterior disminu-
yo. El refuerzo quimico de la
produccidén, iniciado en
1860, y una timida renova-
cién técnica que condujo ala
diversificacién de producto,
con el desarrollo de la industria del brandy en Jerez, y del
champdn en Catalufa, fueron los Unicos avances tecnolé-
gicos destacables de la época.

El equilibrio no se recuperd hasta la primera década del
siglo XX. Al final de la Restauracidn se comenzé a practicar
una politica agraria que promovid, entre otras cosas, la
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vertebracidn asociativa. Poco a poco la produccién de can-
tidad se vio fortalecida por el inicio de la produccién de
calidad, y la llegada de los conocimientos de la moderna
microbiologia, que habia nacido en Francia de la mano del
quimico Louis Pasteur, fue fundamental para que con ella
comenzase el desarrollo de la microbiotecnologia alimen-
taria espafiola. Todo esto ocurrié de la mano del genial
Juan Marcilla, con quien surge la microbiologia enoldgica
espafiola como disciplina de investigacion cientifica y asig-
natura docente universitaria, y con quien se propaga el
concepto de pie de cuba y sus limitaciones, como a conti-
nuacién veremos.

Decia que la llegada de la filoxera a nuestro pais hizo
surgir la necesidad de reconversién del sector, en la que
cobran protagonismo las estaciones enoldgicas junto con
los servicios viticolas y, como vamos a ver, juega un papel
crucial nuestro personaje.

En 1915, y tras haber realizado una estancia en el
extranjero, concretamente en la Estacidn Vitivinicola de
Montpellier, fue destinado a la Estacion Ampelografica
Central de Madrid, en la que se habian centralizado los
antiguos Servicios Viticolas. En esta etapa se especializé en
la lucha contra la filoxe-
ra, necesidad acuciante
del sector, mediante el
empleo de portainjertos
americanos. Este perio-
do de formacién acadé-
mica y profesional lo cul-
minaria escribiendo dos
de sus obras fundamen-
tales Vinificacién en pai-
ses cdlidos y Quimica, viti-
cultura y enologia, ambas
publicadas en 1922, y en
las que se incluian sus ya
entonces abundantes
conocimientos  sobre
microbiologia enoldgica.

Pabellon central de la nueva ETSI Agrénomos, finalizado en
1925 (Archivo ETSI Agrénomos).

MARCILLA PROFESOR

n 1924 gand por concurso-oposicion la Catedra de

Viticultura y Enologia de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieros Agrénomos de Madrid. Por iniciativa suya se
crearia en 1928 la Catedra de Microbiologia Agricola, que
resultaba ser la tercera a nivel nacional dedicada a esa dis-
ciplina y la primera que abordaba la microbiologia de pro-
ductos vegetales, y de la cual fue catedrdtico hasta su
muerte. Se consolidaria a partir de aqui su etapa formativa
y docente junto a su vocacién cientifica, que dedicaria a la
microbiologia enoldgica.

Conjugd como pocos coetdneos sus tareas docentes y
profesionales ya que, ademas de las clases en la Escuela,
promovid la formacién de cooperativas vitivinicolas, la
construccion de modernas bodegas (Cintruénigo,
Pefiafiel, La Seca, Arganda, Alcdzar de San Juan, Santa
Maria de los Llanos, Aranda de Duero...) y la imparticion de
un sinfin de cursi-
llos de capacita-
cién agraria en
los que cobré
una importancia
creciente la
transmision de
conocimientos
en microbiologia
enoldgica. En
parte por su acti-
vidad de capaci-
tacién, en parte
por su esfuerzo y
apoyo alareinjer-
tacion del vifiedo
filoxerado, y en
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MARCILLAY LA JAE

or estos afilos comenzd sus investigaciones cientificas
Psobre la microbiologia de los vinos generosos de
Andalucia Occidental, centrando su atencidn en el estudio
de las denominadas levaduras de flor. La precariedad eco-
ndémica de la universidad le obligd a solicitar una ayuda
econdmica a la recién creada Fundacién Nacional para
Investigaciones Cientificas y Ensayos de Reformas (FENI-
CER), organismo ligado a la Junta para Ampliacién de
Estudios e Investigaciones Cientificas (JAE). Castillejo, a la
sazon secretario de la FENICER, aprovechd la ocasidén para
no sélo concederle la ayuda econdmica solicitada, sino
para crear el Centro de Investigaciones Vinicolas (CIV) con
el objetivo de “...el estudio cientifico de vinos espafioles y
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'E'ig‘ura 17.—Colonia gigante de la levadura F-4 sobre gela-
tina al mosto de uva peptonado. (Dibujo a la cdmara clara.)

Figura 49.—Células del mismo velo. Coloracidn al yode, (Ver pag. 69.) Aumento:; X 1.250.

Esquema de una colonia de Saccharomyces beticus, nueva
especie de levadura que Juan Marcilla descubrid en los velos
de vino de Andalucia Occidental (J. Marcilla, G. Alas y E.
Feduchy: “Contribucién al estudio de las levaduras que forman
velo sobre ciertos vinos de elevado grado alcohdlico”. Anales
del Centro de Investigaciones Vinicolas Vol. I, n° 1, 1939).

los experimentos y ensayos de aplicaciones industriales, a
fin de mejorar, diversificar y abaratar su produccion” (Acta
de constitucién), y del cual Juan Marcilla Arrazola fue inme-
diatamente nombrado director en 1933 (Formentin y
Rodriguez, 2001).

Pretendia el CIV que se trabajase sobre las aplicaciones
de la ciencia a un nivel que no alcanzaban las ya creadas
Estaciones Enoldgicas. Se pidi6 a la escuela de Agrénomos
el empleo de sus laboratorios para la realizacién del traba-

jo del personal del ClIV, pensando que también les com-
pensaria la utilizacién del material asignado a la mejora
cientifica en la docencia en dicha Escuela. Fue asi como
pasd a desempefiar cargos de gestidn en la investigacion
al mas alto nivel de la época, actividad que como veremos
se vio obligado a llevar a cabo mas adelante.

De los pocos logros (acaso el inico) que tuvo en publi-
caciones la FENICER, destaca el boletin donde Marcilla dio
cuenta de los resultados de sus investigaciones, en los
Anales del Centro de Investigaciones Vinicolas Vol. I, n° 1
con el titulo “Contribucién al estudio de las levaduras que
forman velo sobre ciertos vinos de elevado grado alcohdli-
co”, escrito por Juan Marcilla, Genaro Alas y Enrique
Feduchy, que publicado en 1939, fue la primera publicacién
cientifica de microbiologia enoldgica espafiola en particu-
lar, y de microbiotecnologia alimentaria espafiola en gene-
ral, ya que recogia resultados de ensayos en los que utili-
zaba una cepa de la especie de levadura Saccharomyces
beticus que él mismo descubrid, para realizar la fermenta-
cién controlada con levadura seleccionada y la posterior
formacidn de la flor o velo tipica de la zona de vinificacién
investigada.

MARCILLAY EL CSIC

os lamentables sucesos de 1936 afectarian no poco esta

trayectoria que ya se habia consolidado tanto en su ver-
tiente profesional, como docente, cientifica y de gestidn a
alto nivel, pero todo lo aprendido y desempefiado tuvo
mucha utilidad en afios posteriores. En 1939 le vino el reco-
nocimiento internacional siendo nombrado Vicepresiden-
te de la Office International de la Vigne et du Vin, actual OlV,
maxima autoridad internacional sobre cuestiones vitivini-
colas.

Su actividad cientifica la retomaria acabada la Guerra
Civil, en los laboratorios de Fisiologia Vegetal del Real
Jardin Botanico. Por esta época la vida le daria otro duro
revés, enviudando el 22 de enero de 1943 a los 57 afios con
once hijos, que sacaria adelante con no poco esfuerzo y
dedicacidn. Su experiencia en gestion le llevd a asumir una
Vicepresidencia en el recién creado CSICy a ser nombrado
miembro del Consejo Técnico (CT) del recién creado
Patronato Juan de la Cierva (PJC). Las funciones del CT
eran a) definir los problemas de investigacion técnica, b)
estudiar la relevancia econémica de los proyectos ¢) plan-
tear centros que debieran crearse y d) inventariar los cen-
tros existentes relacionados con los problemas y proyec-
tos definidos. Una de las tematicas iniciales del CT fue la de
Fertilizantes y aprovechamiento Industrial de Productos
del Campo, que dirigié por Juan Marcilla. EI CT pretendia
ser como una incubadora de institutos, mientras que el
Instituto Nacional de Industrias (INI) lo era de empresas,
en las que se explotaban las patentes del PJC. En 1951 la CT
dictamind sobre la organizacién de un Instituto del Vino y
de las Fermentaciones. En la actualidad dicha iniciativa
parece por fin haber cristalizado con la creacién del
Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino (ICVV) en La Rioja,
centro mixto CSIC-Univ. de la Rioja-CIDA.
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Juan Marcilla impartiendo clase (Archivo ETSIA).

Finalmente las investigaciones de Marcilla se integrarian
como Seccién de Fermentaciones por él dirigida, primero
en el Instituto de Biologia Santiago Ramdn y Cajal, después
pasando como tal al nuevo Instituto de Microbiologia
Aplicada del CSIC, creado en 1946 y del que seria nombra-
do director.

En 1966, la Seccién de Fermentaciones fundada por
Marcilla en el Instituto Jaime Ferrdn de Microbiologfa pasé
a integrarse como Departamento de Fermentaciones
Industriales al nuevo Centro Nacional de Quimica
Organica. Fue en 1967 cuando el departamento pasd a ser
a Instituto de Fermentaciones Industriales (IFI) (CSIC), y a
incluirse junto con otros centros en el proyecto cientifico
del Instituto Nacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (INCYTA), proyecto que no prosperaria mucho
tiempo, pero que por primera vez coordinaria cientifica-
mente los centros del CSIC que formarian con posteriori-
dad la actual Area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

MARCILLA
Y LA MICROBIOLOGIA ENOLOGICA ACTUAL

arcilla trae a Espafia la microbiologia vinica europea.

Dentro del panorama de la misma, comenzaba a des-
tacar el enfoque abordado por los microbidlogos italianos,
interesados en conocer la microbiota autdctona italiana,
que buscando la forma de emplear levadura seleccionada
en las fermentaciones vinicas, se interesaron por describir
la realidad especioldgica de sus caldos. Marcilla, sensible a
todos los adelantos y nuevos desarrollos en materia de
microbiologia enoldgica, recoge en su obra magna
“Tratado de viticultura y enologia espanolas” (1942), que
“...alin muy escaso conocimiento que poseemos dcerca de la
flora microbiana espontdnea en los mostos de uva de cada
comarca viticola”. Reconociendo los limites de la microbio-
logia, aun en perjuicio propio, admite que ‘... Los especia-

les gustos y aromas, las calidades
todas de un vino dado, ;pueden
ser obtenidas con una sola clase
de levaduras puras o son mds bien
el resultado que deriva, inicial-
mente y en parte, de una fermen-
tacién mixta producida por dos o
mds especies o razas?” para con-
testar con la clave que permite
entender el posterior trabajo del
grupo de los Profesores de
Investigacién Dr. Baldomero
Ifigo y Dr. Francisco Bravo en
zimologia y bacteriologia enold-
gica respectivamente: “ Creemos
que jamds se podrd contestar a
esta pregunta con cardcter de
generadlidad. Es casi seguro que
para muchos vinos comunes bas-
taria con una levadura pura,
...pero para los Chianti italianos
autoridades como nuestro colega
y amigo el prof. Castelli (T.) dudan
mucho que puedan ser obtenidas las mejores y mds tipicas
calidades con una sola levadura pura, y es seguro que lo
mismo ocurrird para muchos vinos finos espafoles y extran-
jeros”. El esfuerzo cientifico de Ifiigo se desarrollard en
parte como busqueda de la respuesta a esa pregunta, y
precisamente de la mano del mencionado microbiélogo
italiano, el Prof. Tomasso Castelli, en cuyo laboratorio estu-
vo trabajando.

Castelli, con quien Marcilla habia contactado con ante-
rioridad, procurd relacionar las especies de los mostos ita-
lianos con el clima y lo consiguid, algo que serviria para el
posterior desarrollo de la teoria ecolégica del vino espa-
fiol, para la puesta en practica de la misma mediante la ela-
boracién del vino ecoldgico, y para la constitucién de la
coleccién de levaduras espafiolas del IFI-CSIC, parte de la
cual ha sido recientemente depositada en la CECT, todo
ello llevado a cabo por el grupo de los Dres. Ifiigo y Bravo.

MARCILLAY EL PIE DE CUBA

arcilla continud su dedicacién a la docencia, pasando
M a asumir también tareas de gestiéon como Director de
la Escuela de Agrénomos que I
permitieron, entre otras
cosas, reconstruirla por haber
quedado muy dafiada por los
combates. Pero en este y
otros aspectos, lo que consti-
tuirfa su obra cumbre, men-
cionada con anterioridad, fue
la publicacién en 1942 del que
seguramente fuera el libro
espafiol mds importante en |
viticultura y enologia del siglo ‘L(
XX, el “Tratado prdctico de
viticultura y enologia espaho-
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las” , premiado por la Office International du Vin (OIV),
donde alna conocimientos cientifico-técnicos de una
forma magistral, demuestra sus dotes didacticas de forma
incontestable e incluye todo lo que en la época se conoce
sobre microbiologia enoldgica, tanto en el empleo de pies
de cuba con levadura seleccionada como en la determina-
cién del origen microbiano de importantes alteraciones
del vino.
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Figunra 23.—Formas mis frecuentes
Forma redondeada o “cerevisia

Forma eliptica o “ellipsoide

Forma apiculada.

Formas mazudas o en salchicha (Pasteurianus)

Forma “Schyzosaccharomyces™,
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Forma miceliar o *“Mycotérula™,

14 clave de clasificacion morfoldgica de levaduras enoldgi-
cas (Marcilla, J. 1942. “Tratado prdctico de viticultura
y enologia espafiolas”)

En sus libros de 1922, “Vinificacién en paises cdlidos”, y
“Quimica, viticultura y enologia”, escrita con el también
ingeniero agronomo Nicolds Garcia de los Salmones, Juan
Marecilla refleja sus conocimientos sobre el empleo de leva-
duras en enologia, y en concreto, de la preparacién y fines
del pie de cuba. Pero sera en su obra magna, seguramen-
te el libro espafiol mas importante en viticultura y enologia
del siglo XX, escrita en 1942, “Tratado de viticultura y eno-
logia espafolas” (1942), donde atina conocimientos cienti-
fico-técnicos de una forma magistral, y demuestra sus
dotes diddcticas de forma incontestable. En el capitulo IX
de dicha obra en el que, al hablar de los “Métodos para
mejorar las fermentaciones espontdneas de los mostos de
uva”, hard mencion al pie de cuba en los siguientes términos:

“Pies de cuba.- Un pie de cuba no es mds que un mosto
en plena fermentacion, conducida en las mejores condicio-
nes posibles, para procurar el predominio de buenas levadu-
ras. Este mosto, se adiciona en proporciones variables (del 2
al 6 %, por ejemplo) a los mostos que van a fermentar, ase-
gurando con ello el rapido y fdcil arranque de la fermenta-
cion y tendiendo a conseguir, desde el principio, un predo-
minio de las levaduras mds convenientes.

La preparacién de un pie de cuba es muy sencilla: unos
cuantos dias antes se recolectan racimos sanos y bien madu-
ros, de los que se obtiene mosto en el que, si es preciso, se
corrige la acidez en caso de ser escasa (La adicion de 6 a 8 g
de fosfato amdnico por cada 100 L de mosto, para pie de
cuba, puede ser aconsejable, para procurar mayor multipli-
cacién de levaduras. Siempre se procederd a sulfitar en pro-
porciones que basten a un buen desfangado y se trasegard el

mosto claro, airedndolo mucho, a una vasija no azufrada, en
la que arrancard y proseguird la fermentacion, que debe ser
asiduamente vigilada, sobre todo en lo que se refiere a la
temperatura”.

Respecto a las dificultades de su preparacidon comenta
que puede parecer dificil tenerlos activos durante toda la
vendimia, por lo que propone lo siguiente:

“El problema se resuelve preparando, al mismo tiempo
que el primer pie de cuba, una cantidad suficiente de
mosto azufrado (sulfitado) con la proporcidn de sulfuroso
suficiente para que no arranque la fermentacién espontd-
nea en bastantes dias. Con este mosto, bien aireado (o
mejor, calentado a 60°Cy jarreado para airearlo bieny des-
ulfitarlo parcialmente), se van alimentando los pies de
cuba a medida que se van consumiendo, obteniéndose de
este modo un pie de cuba en fermentacion continua”.

Resumiendo la utilidad del uso del pie de cuba conclu-
ye mas adelante:

“Los pies de cuba pueden ser muy dutiles:

1° En vendimias de frutos averiados, enmohecidos, lesio-
nados por granizadas, etc., porque hacemos predominar
desde la iniciacién de las fermentaciones una poblacién de
levaduras sobre la flora microbiana, abundante y poco ade-
cuada en esta clase de vendimias; y

2° Para hacer arrancar la fermentacién en mostos a tem-
peraturas inferiores a 15°, en bodegas y climas de otofio muy
fresco o frio.

Continta refiriéndose al tema en el Cap. XXI “Los vinos
espumosos”, al caso particular de la fermentacién en bote-
lla, donde la tradicion de no inocular estd siendo sustituida
por el empleo de levadura seleccionada, con cuya inocula-
cién se consigue la plena seguridad de la produccidn de la
espuma y mayor constancia en los resultados.

MARCILLAY LA SEM

oco después, y en continuidad con su papel institucio-
Pnalizador de la microbiologia cientifica, fue Presidente
fundador de la Sociedad Espafiola de Microbiologia (SEM),
en 1946, cuya extraordinaria labor continda en nuestros
dias.

Diversificé mucho sus lineas de investigacidn, abordan-
do el aprovechamiento de residuos agricolas mediante la
fermentacién microbiana, aspecto éste en el que fue un
auténtico pionero en lo que a biorremediacidn se refiere,
algo tan en boga hoy dia para asegurar la sostenibilidad de
la actividad industrial. Recibié multiples condecoraciones,
entre las que cabe destacar la Cruz al Mérito Agricolay la
Cruz de Alfonso X El Sabio. En 1945 tomo posesién como
académico de la Real Academia de Ciencias Exactas, Fisicas
y Naturales. Prepardndose para asistir en Rio de Janeiro al
V Congreso Internacional de Microbiologia, al que llevaba
el estudio “Contribucién al estudio del metabolismo car-
bonado de las levaduras multiplicadas en anaerobiosis
sobre prehidrolizados de residuos agricolas”, escrito por
él mismo, L. Hidalgo y J. Garrido, fallecié en Madrid el 16 de
agosto de 1950.
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Juan Marcilla supervisando tareas de campo (Archivo ETSIA).

El personaje fue pionero e institucionalizador, tanto a
nivel docente como cientifico, de la microbiologia enoldgi-
ca espafiola y de la microbiotecnologia alimentaria, algo
realmente dificil de encontrar en la misma persona, sin
duda el protagonista y maximo exponente de la vitivinicul-
tura espafiola de la primera mitad del siglo XX: el Ingeniero
Agréonomo Juan Marcilla Arrazola.
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