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Carboidratos

Glicose (Dextrose) e Frutose
Acucar mais simples (monossacarideo)
Difusao atraves da “glucose permease”
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Dissacarideos

Maltose e Sacarose
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Carboidratos

Maltotriose
Nem todas as leveduras de cervejla 0 metabolizam

Maltotriose
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Carboidratos

Dextrinas
Carboidratos de peso molecular pequeno e variavel.
Eles podem ser ramificados.
As leveduras de cerveja ndo o metabolizam
(exceto S. cerevisiae var. diastaticus)
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Mosto e cerveja

Mosturagdo a 65°C (35min) e 722C (20min). DO=12,5 °P

Tipo de carboidrato Cerveja
Maltose 53,6 50-60 1,5
Maltotriose 14,9 15-20 3,5
Glicose 11,5 10-15 0,4
Frutose 2,6 3< trazas
Sacarose 1,1 1< N.D.
Total de acucares fermenteciveis 86,4 100 5,4

Concentragdo de agucares fermenteciveis em mosto/cerveja em g/L
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Mecanismos de absorcao

D-Glicose

Maltose

Sacarose D-Frutose

Maltotriose
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Lewis, M. and Young, T. BREWING (2" Edition). Springer (20@

S: Invertase (sacarase) SUC
G,: Glucose permease HXT
G,: Maltose permease

G;: Maltotriose permease
M: Maltase (a-glucosidase)
H: Hexocinase

Agtl transp = Ale
Malx1, Mtt1 transp = Lager




Ordem de utilizacao

Carboidratos (g/L)
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Sacarose
Frutose
Glicose
Maltose
Maltotriose

Maltotetrose




Atenuacao

Indica a proporcao e o tipo de carboidratos que uma
determinada cepa pode fermentar a partir do mosto:

AA= DO —-DF x100
DO

Atenuacao Baixa < 80%
80%<Atenuacao Media <90%
Atenuacao Alta > 90%
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Atenuacao

e A atenuacao é uma caracteristica inerente da
cepa de levedura (genética) e de cada mosto
em particular (cervejaria)

O grau de atenuacao tem um forte impacto
nas caracteristicas organolépticas da cerveja:
seco- encorpado, aguado-viscoso, leve-
pesada....

e Off-flavors
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Atenuacao

*Cepa (genética)

eDensidade celular e estado
fisiologico (viabilidade e
vitalidade)

*Concentracao (DE) e perfil de
acucares no mosto

e T°de fermentacio  [ridie

Ser_\(omyces

eNutrientes e

LALLEMAND BREWING

2




Protein copy number (x10°)

Protein copy number (x10%)

Deficiencia de Zn
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RNA abundance (A.U.)

RNA abundance (A.U.)
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The cellular economy of the Saccharomyces
cerevisiae zinc proteome

Wang et al.

Metallomics. 2018 Dec 12; 10(12): 1755-1776.
doi: 10.1039/c8mt00269j
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Atenuacao-fermentacao

DE
(°P)
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Atenuacao-fermentacao

DE — MNarmal

(°P) Laténcia proelongada
Lento

Lento com laténcia

Parada de fermentacao

Super atenuacao

Densidad final objetivo
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Mosturacao
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Cepa: Atenuacoes da linha
Lalbrew ®

Belle  Nottingha  govg;  Apbaye New Diamond ~ Munich Kaln Wit IPAV Voss Windsor  London
Saison m England Classic
mDE 1,9 1,2 0,9 1,2 2 1 0,9 2,4 1,8 3,2 1,8 1,4
mAtenuacion% 90 83,6 83,2 81,4 81,2 80,9 80,5 80,3 79,2 78,3 75,9 68,6 67,9

Atenuacdes no mosto padrao 12°P
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Leveduras ipa

LalBrew
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Exercicio: ordene por

metabolismo
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Fermentam

: Glu, Fru e

Maltose

ldeal para cervejas
encorpadas
Session IPA
Sweet Stout
Sweet Porter
Brit/Scotch Ales
Extra Special Bitter

Mosturar a 63°C/75min
FG > 1018 (4,5°P)
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LalBrew"®

PREMIUM .

LalBrew®

PREMIUM s

LALLEMAND

YEAST FOR
CASK & BOTTLE

ALE YEAST CONDITIONING

Saccharomyces cerevisiae

ENGLISHSTYLE [

LalBrew®

PREMIUM <+
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BRITISH-STYLE
ALEYEAST [

Saccharomyces cerevisioe
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Fermentam: G/F, Maltose e

Maltotriose
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Fermenta: Tudo!

LalBrew®

PREMIUM ... Ao SAISON-STYLE

BELLE

ALE YEAST
SA I S 0 N Saccharomyces cerevisiae
SAISON-STYLE var. diastaticus
ALE YEAS;I;E

|ldeal para cervejas com corpo baixo (secas) ou quan do
se deseja atenuacao alta.

Exemplos:
- Saisons. Belgian Ales. Brut, Extra Dry beers.

- Imperial Stouts?
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NOSSA equipe

Mariano Tissone
Regional Sales Manager South America
mtissone@Iallemand.com

Lucas Leon Lacerda
Technical Sales Manager Brazil
lleon@lallemand.com
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Fique ligado nas nossas ultimas noticias!

Se inscreva para
We Brew With You Newsletter
em LallemandBrewing.com:

Nos siga nas redes sociais:

f
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