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Aproveitando ao máximo sua produção

MELHOR EFICIÊNCIA

RENDIMENTOS MAIORES

ECONOMIA

Levedura 
Específica 
Inativada 

(ISY)
Nutrientes

EnzimasCoadju
vantes

Cepas 
específicas de 

levedura

Kit de Ferramentas 
do Cervejeiro

Fermentação mais curta
Maturação mais curta
Extrato Maior
Maior Rendimento / Redução das Perdas
Redução do Desperdício
Melhor Estabilidade do Produto
Vida útil mais longa
Greater Consistency
Use menos:↓ Matérias-Primas

↓ Consumíveis
↓ Água
↓ Energia

Use Mais ou continue usando:
↑ Ingredientes de Alta 

Qualidade
↑ Ingredientes Orgânicos / 

Locais
↑ Adjuntos



VISÃO GERAL
1. EFICIÊNCIA DE MATERIAIS

• Matérias-primas
• Reduzir perdas / Aumentar os rendimentos

2. EFICIÊNCIA TEMPORAL
• Mostura e clarificação
• Fermentação e maturação

3. EFICIÊNCIA AMBIENTAL
• Redução de energia
• Emissões de CO2



A maior parte do custo da cerveja está relacionada à embalagem,
mão de obra, transporte, impostos e outras despesas.

Criar cerveja excepcional exige ingredientes de qualidade.
Os ingredientes representam, em média, cerca de 10% do custo total 
da cerveja.*

A redução de custos pode ser alcançada avaliando todo o processo 
de fabricação, bem como os ingredientes.
* A distribuição específica de custos varia conforme a região, cervejaria e receita.

MATÉRIAS-PRIMAS:
Uma fração do custo total da cerveja

10%

Embalagem

Trabalho

Logística

Impostos

e outras 

despesas...

Ingredientes
(malte, lúpulo, fermento)



Custo dos Ingredientes por Estilo de Cerveja

O malte compõe a maior parte do custo dos 
ingredientes.

Levedura representa o seguinte:

13-30% dos ingredientes custam

1-3% do custo total de produção de cerveja

Malte Lúpulo Leved
ura

Receitas baseadas em: Zainasheff, J. e Palmer, J. (2007). Preparando Estilos Clássicos. 
Publicação Brewers.
A divisão de preços baseada nos EUA pode variar conforme a região.

Bohemian Pilsner

Diamond

American Pale Ale

BRY-97

Oatmeal Stout

Nottingham

American IPA

BRY-97

Imperial IPA

BRY-97

Weizen

Munich
Classic
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Enzimas

Beta Glucanase 

Amilásas

Levedura Específica Inativa (ISY)

Eficiência MATERIAL: Malte



Enzimas
Enzimas glucosídicas

α-Amilase fúngica: Glucogênica, Maltogênica

Glucoamilase: Glucogênica

Glucanases: Reduz polissacarídeos não amidos (NSP), como β-Glucano, que 
varia sazonalmente no malte.

Proteases: Aumente o extrato ao usar malte mal modificado ou adjuntos não 
maltados.

Eficiência MATERIAL: Malte



Levedura específica inativada (ISY)
O que é Levedura Específica Inativada (ISY)?

Um derivado de levedura usado para fins além da nutrição

ISY Enhance:
• Rico em manoproteínas.
• Aumenta o corpo e a sensação na boca
• Reduz o hop burn
• Melhora o equilíbrio geral
• Substituição de um pouco de malte por adjuntos

• Mais econômico e fácil de usar do que a maltodextrina

Eficiência MATERIAL: Malte



Levedura específica inativada (ISY)
ISY Enhance – Mais do que apenas um "extrato de levedura" 
genérico

A specific yeast strain
• Processo especializado de extração de manoproteínas

Eficiência MATERIAL: Malte



Levedura específica inativada (ISY)
Eficiência MATERIAL: Malte

%SolubilidadeAmostra

74%ISY Enhance

56%Competidor

Maior solubilidade = mais eficiente
= mais sólidos dissolvidos por grama de 

produto
Proteínas PM mais altas = Maior textura e peso da paleta

ISY Enhance

Concorrente

Proteínas de maior peso molecular

ISY Enhance



Levedura específica inativada (ISY)
Eficiência MATERIAL: Malte

ISY Enhance



Eficiência do MATERIAL: Lúpulo

Cepa de levedura

Otimização por Biotransformação

Adições de Sabor

Enzimas

Auxíliares de Processo



Cepas de levedura
Aroma de lúpulo: Terpenos e Tióis

Aroma de Levedura: Ésteres e Fuséis

Sinergia: A expressão do aroma do fermento pode Indiretamente realçar o aroma 
do lúpulo

Biotransformação: A levedura pode interagir diretamente com compostos e 
precursores do aroma do lúpulo para aumentar e realçar o aroma total do lúpulo

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo



Estudo de caso com a Lake Time Brewing 
(EUA)

Dry hop reduzido em 30% enquanto 
fermentado com LalBrew Pomona

Cepas de levedura

Biotransformative yeast: A case study in production efficiency - Lallemand Brewing

“Inicialmente, tentamos o LalBrew Pomona porque já 
havíamos trabalhado com várias cepas de levedura 
semelhantes antes, mas nenhuma realmente funcionou para 
nós. Depois que trocamos, a diferença ficou clara— a 
expressão de lúpulo era visivelmente melhor do que qualquer 
coisa que já havíamos usado antes. Isso trouxe à tona o 
personagem que estávamos perseguindo. Então, pensamos se 
poderíamos reduzir nossas dosagens de dry hop como 
resultado." Aaron DePue, cervejeiro em Lake Time

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo



Otimização por Biotransformação
Os óleos de lúpulo contêm terpenos aromáticos e tióis.

Pode existir como uma forma aromática livre (não ligada), ou 
como precursor não aromático (ligado a outra molécula).

A levedura pode aumentar o aroma do lúpulo liberando 
precursores não aromáticos em sua forma livre 
aromática.

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo



Otimização por Biotransformação
Enzimas podem ser adicionadas para impulsionar a biotransformação e aumentar o aroma do 
lúpulo.

Aromazyme é uma enzima beta-glucosidase que aumenta a liberação de terpenos aromáticos de 
glicosídeos.

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo



Otimização por Biotransformação

https://www.lallemandbrewing.com/en/biotransformation-resources-center/

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo

Novo kit sensorial de 
Biotransformação 
chegando em breve!



Adições de flavor

Adições de sabor podem incluir derivados de lúpulo, ou compostos puros de 
sabor.

Yops ® são misturas de compostos aromáticos produzidos por leveduras através 
de fermentação de precisão.

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo



YoPS® Estudos de Caso

Brew Dog *UK)
West Coast IPA – 6% ABV

Reduziu o dry hopping em 50%

"Usar Yops® foi brilhante desde o começo. É como usar 
terpenos ou extratos de sabor. Sem complicações extras, só 
dose no tanque e o Yops® fala por si só.“

— AJ ROBIESON, OUTPOST BREWER, BREWDOG WATERLOO.

Vertiga (Italy)
Session IPA – 4.1% ABV

Substituição completa do dry hop por Yops®
"Usando Yops®, conseguimos aumentar nossa produção 
em 7% em comparação com o dry-hopping, alcançando 
um perfil sensorial mais explosivo e definido, com os 
marcadores cítricos e florais claramente evidentes, mas 
ao mesmo tempo bem misturados com a cerveja."—

CLAUDIO TURCATO, HEAD BREWER AT VERTIGA.

Eficiência do MATERIAL: Lúpulo



Eficiência do MATERIAL: Levedura

Cepa de levedura

Nutrientes

Reutilização

Condições de fermentação



Cepa de levedura
LalBrew House Ale

O feedback do teste mostra até 50% de 
redução na taxa de inóculo em comparação 
com a cepa de referência (geralmente Chico)

LalBrew NovaLager

Híbrido inovador de S. pastorianus
(variedade verdadeira de lager)

Mais tolerante a fermentações mais 
quentes= Taxas de inóculo mais 
baixas

LalBrew Voss

Fermentações muito rápidas

Suporta baixas taxas de inóculo enquanto 
mantém fermentações rápidas quando 
fermentado quente (30-40°C)

Eficiência do MATERIAL: Levedura

LalBrew Nottingham

A levedura original de Ale de Alto 
Desempenho

Rápida, tolerante a estresse, baixa taxa de 
inóculo



LalBrew House Ale

Preferência clara e consistente sobre outras variedades da casa +  menor taxa de 
inóculo (até 50% em testes)

+  Fermentações mais rápidas (até 23% em testes)

+  Maturações mais curtas

+  Giro mais rápido do tanque

+  Versátil para muitos estilos de cerveja

+  Excellent reutilização

+  Fácil clarificação

+ Tolerante ao estresse

=

Eficiência do MATERIAL: Levedura



Cepa de levedura

WildBrew Philly Sour é uma espécie única de 
Lachancea thermotolerans que produz quantidades 
baixas a médias de ácido lático durante a 
fermentação alcoólica.

Sourvisiae® é uma cepa OGM de S. cerevisiae que 
passou por bioengenharia para produzir altos níveis 
de ácido lático durante a fermentação alcoólica.

Vantagens da Levedura de Ácido 
Lático:

• Não precisa fazer kettle sour

• Não precisa comprar bactérias

Eficiência do MATERIAL: Levedura



Nutrientes e Repitching
A maioria dos mostos puro malte tem nitrogênio suficiente, mas não tem 
zinco.

O zinco é absorvido pelas células de levedura nas primeiras horas de 
fermentação.

Queda de zinco livre até zero

Aumento de zinco ligado a células

Eficiência do MATERIAL: Levedura



Nutrientes e Repitching

Gen 1 – pouca diferença Gen 8 – fermentações mais rápidas com 
enriquecimento de zinco

Mosto Puro Malte

Eficiência do MATERIAL: Levedura



Nutrients & Repitching

Gen 1 & Gen 8 Ambos apresentam fermentações mais rápidas com suplementação de 
zinco

High Gravity, Adjunct Wort

MATERIAL Efficiency: Yeast



Condições de fermentação
Método Australiano da Lager Rápida:

Método desenvolvido pela equipe da Lallemand Brewing na 
Austrália/Nova Zelândia

Use Servomyces e temperatura inicial mais alta para atuar como uma 
curta propagação.

Benefícios:

• Redução do tempo de produção

• Menor taxa de inóculo e custo

• Sabor de lager limpo e crisp

Eficiência do MATERIAL: Levedura



Condições de fermentação
Perfil Tradicional:

LalBrew Diamond 130g/hL

Servomyces 1g/hL

12°C fermentação até gravidade terminal

17°C descanso do diacetil (24hrs)

Tempo total de fermentação: 7-10 dias

Método Australiano da Lager Rápida:

LalBrew Diamond 130g/hL

Servomyces 1g/hL

17°C Fermentação até o início da fermentação ativa

Resfrie até 12°C e mantenha 24 horas

Subida livre de temperatura até 17 °C até gravidade 
terminal

17°C descanso de diacetil (24hrs)

Tempo total de fermentação: 5-6 dias

Eficiência do MATERIAL: Levedura



Eficiência MATERIAL: Redução de Perdas e Desperdício

Auxiliares de Processo

Enzimas

Antioxidantes

Adições de Sabor



Produtos de Aroma
Perda de ~15L de cerveja por kg de dry hop

Substituir algum dry hop por produtos 
aromatizantes como Yops® ou derivados de 
lúpulo pode reduzir perdas e aumentar a 
produção.

Taxa deDry hop: 1kg/hL

Substituição: 15L cerveja

Rendimento aumentou
15%

Evodia-Beer-Loss-Report_Final.pdf

Eficiência MATERIAL: Redução de Perdas e Desperdício

Calculadora Yops® para Economia de Custos



Mostura e clarificação

Fermentação e maturação

Filtração

Eficiência de tempo



Fermentação
Cepa

de levedura:

Condições de fermentação: Método Australiano Fast Lager

Nutrientes: - Fermentação mais rápida aumenta a rotatividade do tanque
- Menos off-flavors (ex: H2S, diacetil) para serem reabsorvidos pela 

levedura

Eficiência de tempo

Rápido e Eficiente

Evite Kettle Sour

Evite a 
remoção de 
álcool



Maturação

Proteases: - Protease específica da prolina reduz chill haze (maturação mais curta)

ALDC: - Previne a formação de diacetil, não há necessidade de repouso do 
diacetil

Clarificantes: - Clarificação mais rápida, maturação mais curta, aumento da utilização 
do tanque

Eficiência de tempo

ISY S-Reduce: - Remove H2S e outros compostos de enxofre

- Ação corretiva



Maturação
Eficiência de tempo

Cerveja contendo H2S é tratada com 
cobre ligado às paredes celulares da 
levedura

O cobre se liga ao enxofre para 
formar sulfureto de cobre insolúvel 
(CuS)

As paredes das células Cu-S se depositam 
no fundo do tanque ou são removidas por 
refinamento, centrífuga ou filtração.

Cu

Cu

Cu

S
HH

S
HH

S
HH

Cu

Cu

Cu

S S

S H2



Maturação
Eficiência de tempo

ISY S-Reduce:
• Produto derivado de levedura
• Cobre biologicamente ligado – Menos cobre no produto 

final
Benefícios:
• Remove H2S de forma eficiente
• Pode remover outros off-flavors de enxofre (por exemplo, 

DMS, sulfeto de dietila, mercaptana)
• Sem retenção de cobre = Sem risco de oxidação
• Aumenta a percepção dos aromas frutados
• Evita maturação prolongada



Energia

Água

CO2 e Recursos Naturais

Redução de Resíduos

Greenwashing

Eficiência Ambiental



Energia
- Energia necessária para controle de temperatura durante a fermentação e maturação.

- O resfriamento durante a maturação é mais significativo do que durante a fermentação.

- A economia de energia com fermentação equivale a apenas cerca de 12 horas de uso de glicol.

Greenwashing:
Seja cético em relação às 
promessas de economia de 
energia!
Se você não reduzir seu 
tempo de maturação, a 
economia de energia é 
mínima.
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Eficiência Ambiental



Energia
Impacto da levedura no tempo de maturação:
A tecnologia MET10 foi incorporada em cepas híbridas de levedura (não transgênicas)

Essas cepas não produzirão H2S = período de maturação mais curto

Eficiência Ambiental



CO2 e Recursos Naturais

Greenwashing:
Muitas alegações de 
sustentabilidade são enganosas, 
incompletas ou simplesmente falsas!
Procure reivindicações respaldadas 
por dados, idealmente um análise 
ciclo de vida completo

Yops® é mais ambientalmente amigável

vs. lúpulo de aroma tradicional

Fonte: Avaliação Comparativa do Ciclo de Vida do Yops®, preparada para o 
EvodiaBio ApS pelo Instituto Tecnológico Dinamarquês, fev de 2024

Descubra o impacto do uso do 
Yops na sua receita.

https://evodiabio.com/yops-calculator/

Yops® Calculadora

Eficiência Ambiental



Kit de ferramentas para cervejeiros: Levedura e Fermentação
LalBrew

Nottingham
LalBrew

NovaLager

LalBrew

Voss
LalBrew

NovaLagerMenor taxa de inóculo

YopsTM
AB Vickers®

Aromazyme

LalBrew

Pomona
LalBrew

New England
LalBrew

Verdant IPA
Menor taxa de lúpulo /
Lúpulo mais barato

LalBrew

NovaLager
LalBrew

FarmhouseMaturação mais curta

LalBrew®

LoNa

Evitar remoção de  
álcool
Equipamento / 
Processo

LalBrew

House Ale
LalBrew

NovaLager
LalBrew

Nottingham
LalBrew

Voss
Fermentações mais 
rápidas

Mascoma

Sourvisiae
WildBrew

Philly SourEvitar Kettle Souring

LalBrew

NovaLager
LalBrew

Voss

Redução do 
resfriamento
Requisitos

Servomyces®
LalBrew®

PREMIUM SERIES
Reutilização de 
Levedura

WWW.LALLEMANDBREWING.COM



Resumo das boas práticas



Perguntas – » brewing@lallemand.com

Thank you




