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En la industria cervecera se utilizan dos formas de cultivo de levadura: el primero
se basa en la reutilizacion de levaduras, conocido como “Re-pitching”; y el
segundo es la propagacion desde un cultivo puro. Estas dos formas de cultivos
fueron representadas en los Métodos N°1 y N°2, con la finalidad de preparar un
inéculo o también denominado “Starter”, para la produccion de cerveza tipo lager
a escala de laboratorio, utilizando la levadura Saccharomyces pastorianus ssp.
carlsbergensis la evaluacion y comparacion de los métodos N°1y N°2, se midio
a través de la estabilidad de la levadura para producir cerveza, evaluando su
viabilidad y vitalidad en las diferentes etapas de elaboracién de cerveza, desde
la preparacion, escalamiento del Starter, lote de fermentacién, maduraciéon y
producto final. Se concluye que el Método N°1, disminuye en un dia la fase de
fermentacion, y que hasta el tercer re-pitching no hubo diferencia en el producto
final, entre ambos métodos. También mediante el Método N°1, el tercer re-
pitching presenté contaminaciéon bacteriana y una ligera disminucion de la
viabilidad y vitalidad de la levadura, lo que limitaria el nimero de subcultivos,
debido a su influencia en las caracteristicas del sabor de la cerveza. Ambos
métodos se complementan y su utilizacion dependera del tamafio y volumen de
produccion de la empresa cervecera.
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ABSTRACT

In the brewing industry two forms of yeast culture is used: the first is based on
the reuse of yeast, known as “Re-pitching”; and the second is the propagation of
a pure culture. These two ways of cultures were represented in the Methods N°1
y N°2, in order to prepare an inoculum or also called "Starter”, for the production
of lager beer on laboratory scale, using the yeast Saccharomyces pastorianus
ssp. Carlsbergensis the evaluation and comparison of Methods N°1 y N°2, was
measured through the stability of the yeast for producing beer, assessing their
viability and vitality at different stages from preparing and scaling Starter, Bach
fermentation, maturation to the final product. It is concluded that the method N°1,
decreases in a day fermentation phase and to the third re-pitching there is not
difference in the final product between the two methods. Also by Method N°1, the
third repitching bacterial contamination introduced and it shows a slight decrease
in viability and vitality of yeast, which would limit the number of subcultures,
influencing the characteristics of beer flavor. Both methods are complementary
and their use depends on the size and volume of production brewery.



