Os sinais vitais da
levedura cervejelra

e COMmo evitar
estresse




*O que significa viabilidade? Uma celula morta
esta... Realmente morta?

*O que ¢ vitalidade e por que é importante?
Medida de viabilidade e vitalidade — métodos

ultrapassados e as ultimas tecnologias
*Estresse da levedura e como evitar
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A vida util replicavel da célula

de levedura
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Powell et al, 2000
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Uma morte lenta sob

estresse...
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Quando a levedura é

estressada...
D
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Determinacao da capacidade

de replicacao
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Capacidade de replicacao

« Contagem em
placas - Lenta 48h

« Contagem no
MICroscopio
— Rapida 18h

 Taxa de
brotamento

— Mais rapida 6h
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Determinacao da integridade

de Membrana
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Morte da membrana

permeavel

- Baseado na acao de esterases Live Cell

« Conversao de uma cor nao
fluorescente em uma fluorescente

« Marca as células vivas
» Calceina AM, Diacetato de

Fluorescina, CFDA, Chemchrome
Y
/ @ Dye
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Morte da membrana

Impermeavel

: , . ; Células
. Se liga em acidos nucleicos orta
Ou proteinas e membranas

. Marca células mortas

Coloracao C_élula
. Mancha de Sytox, iodeto de viva
propidio, Oxonol, MgANS .

Coloracéao

AL



Viabilidade de uma cepa Lager
utilizando varios Fluoroforos

@0OX | SO aPI OBE

MV  OMgANS

Viability (%)

Viability of mixed live/ dead yeast populations of lager strain L138.
Reproduced from Van Zandycke et al (2003).
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Determinacao da capacidade

de reducao
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Microscopia com corantes

Live cell

Dead cell ® Dye
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Determinacao da autolise

celular
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pH do fermento coletado

e Diagnostico facil e barato da condicao do
fermento

 Indicador de autolise da levedura
« Aumento de pH em lamas mais velhas
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Viabilidade do fermento

Seco

* Viabilidade do fermento é irrelevante, celulas
vivas/g € importante e recomendacofes de
dosagem

 Dosar a mesma quantidade de células vivas
cada vez = consisténcia

e Medir a viabilidade do fermento seco deveria
ser feito utilizando um método de replicacéao
celular e nao azul de metileno.
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Reidratar ou nao

reidratar..

e Se vocé tem alguma duvida sobre
reidratacdo ou como fazer — NAO reidrate

 N&o reidratar, ndo vai comprometer sua
cerveja

* Reidratar corretamente vai permitir a
levedura lentramente voltar a sua forma
original Isso é mais importante para:

o Cervejas high-gravity
 Leveduras Lager
 Refermentacao em garrafa
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Documento util — Best practice

LALLEMAND BREWING

REHYDRATION PROTOCOL

V EHYDRATION IS RECOMMENDED
(BUT NOT ESSENTIAL)?
Rehydration is & smple process which allows the dry yeast to become

biquid yeast, reducing the osmatic stress and enhancing a hamogeneous
dispersion

WHAT IF 1 DO NOT REHYDRATE THE YEAST

In case of sprinkding the yeast onto the wort, please take into account the
tnllomng recommendations:
- Do not soak the sachet or pack into the
wort, avoiding direct contact.

- Sprinkde the yeast all over the wort surface.

- Maintain high hygienic conditions during
the direct pitching.

In most cases dry-pitched fermentations
proceed normally without any problems.
However, this option is not recommended in
high gravity worts (above 16°P or 5G 1.065)
orin soured worts with low pH.

FAQ
Should | oxygenate my wort?

YDRATION ESS

- Sanitize the upper part of the pack (e.g. ethanol 70%) and the
scissors before opening,

- Speinkle the yeast on the surface of 10 times
its wesght in dean, sterilized water at 30-35°C
(86- 95F).

Leave it undisturbed for 15 minutes, stir
gently to suspend yeast completely

- Leave it for 5 more minutes at 30-35°C
(86- 95F)

- Attemperate in steps at 5-minute intervals
of 10°C to the temperature of the wort by
mixing aliquots of wort in order to adjust the temperature of the
hydrated yeast, with no delay.

Please Do Not
- Do not use distilled or reverse osmosis water, as it will result in loss
of viability.
Da not stir right after sprinkfing, as it may break the yeast cell
membrane.
- Do not allow attemiperation to be camied out by natural heat loss.
This will take too long and could result in loss of viability or vitality.

Our yeast contains adequate reserves of carbohydrates and unsaturated fatty acids to achieve active growth.

It Is unnecessary to aerate wort upon first use.

However, i high gravity wort (> 1649), some axygenation would be beneficialin rder fo promote the synthesis of unsaturated fatty acids and
i

sterols, which leads to new
‘ensure an adequate population of fermenting cells.

is not possible, then increase the pitch rate for high gravity worts to

‘What if | pitch the yeast at a much different temperature than my wort?
Temperature differences greater than Ia{mmnastmdvmwivesuhmaunummﬁmﬂmwﬂlmsﬂmlmmtm of petite

mutants, leading to long-term or P d possible

00 mOrg PADTMAION Yo

DrewsngeGBemand. com
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flavors in your beer.
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Ferramenta do cervejeiro —

calculo de in6culo

2 Signin X @ Pitching rate calculator - Lallem: X +

I3

vitching-rate-calculator/

ada/brewe

&« C {Y & lallemandbrewing.com/en/ca

Lallemand Brewing Brewers corner [/ Brewing tools Pitching rate caloulator

GLOBAL CONTACTS

PITCHING RATE CALCULATOR

This calculator will help you determine the amount of LalBrew® yeast needed for your fermen f you would like to speak with a technical

representative about your specific fermentation needs please send us a message here.
Yeast

Mottingham v
Gravity units

Plato v

Original gravity

Volume units

Liters v

Batch volume

Liters

E=EEE
* B @ O
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Vitalidade da

| evedura




Vitalidade

Habilidade em resistir ao estresse e ainda fermentar
Previsao da performance de fermentacao
¢ ndica‘dor de qualldade REVIEWOFMETABOLICA(’TWTY”' \

ho

~ Living cell

Vitality

Difference of
viability
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Medindo os componentes

celulares relacionados a
italidade

— Polissacarideo

LALLEMAND BREWING

composto de
muitas unidades
de glucose

Quebrado por
uma .
amiloglucosidase

Dissacarideo
composto de 2
unidades de
glucose

Quebrado por
trealase
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A vantagem do fermento seco

 Produzido na presenca de uma grande
guantidade de oxigénio

 Nao necessita oxigenar / aerar o mosto
* Niveis altos de glicogénio
* Nivels altos de trealose
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Como evitar estresse

 Reidratacao correta ou sem reidratacao

 Reutilizacao OK — Leveduras Lallemand
Premium garantem reutilizacao
« Depende da cepa
e 5-10 vezes
 Nao apds High gravity, dry hopping, uso de

especiarias etc.

 Muito alta / baixa taxa de inoculo — seguir

recomendacoes

* Niveis adequados de zinco especialmente para
high gravity
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Como o0 estresse se manifesta

 Mutacoes
« Pequenos mutantes
 Mutacoes na floculacao

 Morte celular / autolise
e Variacoes no padrao de fermentacao
» Perfil sensorial alterado
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Fermentos cervejeiros
Lallemand

NEW ENGLAN

PREMIUN PREMIUM

SE =y SEF

LalBreW PREMIM_

PREMIUM . §

SER| | =

PREMIUM
NEW LOOK, SAME HIGH QUALITY. SERIES - o
The same consistency, technical support, 7]
and expertise you've come to expect from PREH!UL I’REWUL
Lallemand Brewing. € - 5¢

w

AVAILABLE IN 11G SACHETS AND 500G BRICKS

P!KMIUH

PREMIUM I:REMIUM
SERIES wee ERIES W
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Conclusoes

* Viabilidade do fermento néao é apenas uma questao de vida ou morte

 Nao existe uma maneira de medir vitalidade apenas diferente
parametros para medir a atividade da levedura

« E melhor previnir o estresse do que ter que lidar com ele
e Seguir as recomendacdes do fabricante — toda a cepa é diferente!
e Solicitar as fichas técnicas e boas praticas
* Pedir conselho — da Cooperativa Agraria e da Lallemand
 Escolher a cepa correta para o perfil sensorial correto
« Tentar coisas diferentes — We Brew With You®

e Misturar cepas

e Mosto Sour

* Reutilizar fermento
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Um Time de Especialistas que

podem ajudar na resolucao de
oroblemas e suporte técnico
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