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Esboço

•O que significa viabilidade? Uma célula morta 
está... Realmente morta?
•O que é vitalidade e por que é importante?
•Medida de viabilidade e vitalidade – métodos 
ultrapassados e as últimas tecnologias 
•Estresse da levedura e como evitar
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A vida útil replicável da célula 
de levedura

Replicação celular

Vida útil

Senescência
Morte

Powell et al, 2000
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Uma morte lenta sob 
estresse…
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Replicação 
Celular

Estresse
Desativação reversível 

da replicação

Vida útil

Senescência  sem 
replicação

Perda da integridade da 
membrana

Perda da capacidade de 
redução

Morte- Autólise

Quando a levedura é 
estressada…

Desativação irreversível da 
replicação
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Determinação da capacidade 
de replicação

Replicação 
celular

Estresse

Vida útil

Senescência  sem 
replicação

Morte- Autólise

Desativação reversível 
da replicação

Desativação irreversível da 
replicação

Perda da integridade da 
membrana

Perda da capacidade de 
redução
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Capacidade de replicação

• Contagem em 
placas - Lenta  48h

• Contagem no 
microscópio
– Rápida 18h

• Taxa de 
brotamento
– Mais rápida 6h
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Determinação da integridade 
de Membrana

Replicação 
celular

Estresse

Vida útil

Senescência  sem 
replicação

Morte- Autólise

Desativação reversível 
da replicação

Desativação irreversível da 
replicação

Perda da integridade da 
membrana

Perda da capacidade de 
redução
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Morte da membrana 
permeável

• Baseado na ação de esterases
• Conversão de uma cor não 

fluorescente em uma fluorescente
• Marca as células vivas
• Calceína AM, Diacetato de 

Fluorescina, CFDA, Chemchrome
Y

Dye

Live Cell
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Morte da membrana 
impermeável

• Se liga em ácidos nucleícos 
ou proteínas e membranas 

• Marca células mortas
• Mancha de Sytox, iodeto de 

propídio, Oxonol, MgANS

Coloração

Células 
morta

Célula 
viva

Coloração
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Viabilidade de uma cepa Lager 
utilizando vários Fluoróforos
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Reproduced from Van Zandycke et al (2003).
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Determinação da capacidade 
de redução

Replicação 
celular

Estresse

Vida útil

Morte- Autólise

Desativação reversível 
da replicação

Desativação irreversível da 
replicação

Perda da integridade da 
membrana

Perda da capacidade de 
redução

Senescência  sem 
replicação
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Microscopia com corantes

Dye

Live cell

Dead cell
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Determinação da autólise 
celular

Replicação 
celular

Estresse

Vida útil

Morte- Autólise

Desativação reversível 
da replicação

Desativação irreversível da 
replicação

Perda da integridade da 
membrana

Perda da capacidade de 
redução

Senescência  sem 
replicação
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pH do fermento coletado

• Diagnóstico fácil e barato da condição do 
fermento

• Indicador de autólise da levedura
• Aumento de pH em lamas mais velhas
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Viabilidade do fermento
Seco

• Viabilidade do fermento é irrelevante, células 
vivas/g é importante e recomendações de 
dosagem

• Dosar a mesma quantidade de células vivas
cada vez = consistência

• Medir a viabilidade do fermento seco deveria
ser feito utilizando um método de replicação
celular e não azul de metileno.
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Reidratar ou não
reidratar

• Se você tem alguma dúvida sobre
reidratação ou como fazer – NÃO reidrate

• Não reidratar, não vai comprometer sua
cerveja

• Reidratar corretamente vai permitir à 
levedura lentramente voltar a sua forma 
original Isso é mais importante para:
• Cervejas high-gravity
• Leveduras Lager
• Refermentação em garrafa

Vamos manter simples
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Documento útil – Best practice
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Ferramenta do cervejeiro –
cálculo de inóculo
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Vitalidade da 
Levedura
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Vitalidade

• Habilidade em resistir ao estresse e ainda fermentar
• Previsão da performance de fermentação
• Indicador de qualidade
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Medindo os componentes 
celulares relacionados a 
vitalidade

• Glicogênio
– Polissacarídeo 

composto de 
muitas unidades 
de glucose

– Quebrado por 
uma 
amiloglucosidase

• Trealose
– Dissacarídeo 

composto de 2 
unidades de 
glucose

– Quebrado por 
trealase
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A vantagem do fermento seco

• Produzido na presença de uma grande
quantidade de oxigênio

• Não necessita oxigenar / aerar o mosto
• Níveis altos de glicogênio
• Níveis altos de trealose
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Como evitar estresse

• Reidratação correta ou sem reidratação

• Reutilização OK – Leveduras Lallemand
Premium garantem reutilização
• Depende da cepa
• 5-10 vezes
• Não após High gravity, dry hopping, uso de 

especiarias etc.

• Muito alta / baixa taxa de inóculo – seguir
recomendações

• Níveis adequados de zinco especialmente para 
high gravity
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Como o estresse se manifesta

• Mutações
• Pequenos mutantes
• Mutações na floculação

• Morte celular / autólise
• Variações no padrão de fermentação
• Perfil sensorial alterado
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Fermentos cervejeiros
Lallemand
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Conclusões

• Viabilidade do fermento não é apenas uma questão de vida ou morte

• Não existe uma maneira de medir vitalidade apenas diferente 
parâmetros para medir a atividade da levedura

• É melhor previnir o estresse do que ter que lidar com ele

• Seguir as recomendações do fabricante – toda a cepa é diferente!

• Solicitar as fichas técnicas e boas práticas

• Pedir conselho – da Cooperativa Agraria e da Lallemand

• Escolher a cepa correta para o perfil sensorial correto

• Tentar coisas diferentes – We Brew With You®

• Misturar cepas

• Mosto Sour

• Reutilizar fermento
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Um Time de Especialistas que 
podem ajudar na resolução de 
problemas e suporte técnico
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Obrigado e Referências

•Prof. Katherine Smart
•Boulton & Quain Brewing Yeast and  
Fermentation 2006
•White and Zainasheff 2010 Yeast
•Layfield and Sheppard 2015 MBAA TQ review

•Time Lallemand Brewing


