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Test de mosto forzado [ 7 A T E C

* ES UN ENSAYO PARA DETECTAR MICROORGANISMOS EN EL PROCESO DE ELABORACION EN
LAS ETAPAS PREVIAS A LA INOCULACION DE LA LEVADURA.

* INDICA EFICIENCIA DEL PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

« ES BARATO, RAPIDO Y FACIL DE IMPLEMENTAR

La produccion de gas y/o turbidez y off-flavors
luego de incubar el mosto, indica la presencia de
microorganismos contaminantes
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1)TOMAR UNA MUESTRA DE MOSTO EN CONDICIONES DE ASEPSIA
2)INCUBAR EN UN LUGAR CALIDO DURANTE UNA SEMANA (30° C APROX.)
3)OBSERVAR TODOS LOS DIAS LA APARICION DE GAS Y/O TURBIDEZ
4)TOMAR COMO CONTROL NEGATIVO UNA MUESTRA DEL HERVIDOR

5)EVALUAR LOS RESULTADOS

Muestra mosto
(positiva)

Muestra hervidor
(control negativo)




CONICET A2

I P A T E C

Consejos para tomar la muestra

« CONTAR CON UN RECIPIENTE ESTERIL

SANITIZAR MANOS CON ALCOHOL 70% O ALCOHOL EN GEL

FLAMEAR EL TOMAMUESTRAS (ALCOHOL 96%)-> CUIDADO!!

PURGAR 5-10 SEGUNDOS

TOMAR LA MUESTRA s

FLAMEAR EL TOMAMUESTRAS NUEVAMENTE Esterilizélo vos mismo
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Implementacidn del test de mosto forzado en el =
proceso de elaboracion de cerveza

MADURACION
ACONDICIONAMIENTO

\

Used Veast

Mosto hervido: control negativo Muestra de mosto Muestra del mosto proveniente del
luego de circular por el fermentador antes de inocular la levadura

enfriador




compara con el control negativo “muestra 1 :

MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 OBSERVACIONES Y MEDIDAS CORRECTIVAS

Problemas de limpieza y sanitizacion del enfriador.
(-) (+) (-)

(-) (-) (+) Problemas de limpieza y sanitizacion del fermentador u
mangueras y conectores. No reutilizar la levadura.

Falta de sanitizacion del enfriador y fermentador o bien, los

(-) (+) (+) microorganismos presentes en el intercambiador de calor
contaminaron el fermentador. Revisar mangueras y no reutilizar
la levadura.

() () () Los protocolos de limpieza y sanitizacion funcionan
correctamente.

Si la muestra 1 da positivo es porque los recipientes no estaban estériles o el procedimiento de toma de muestra no fue el adecuado. Repetir todo el procedimiento




Posibles resultados en funcion del tiempo de incubacion”

Tiempo de incubacion Resultado

Contaminacion excesiva, limpiar bien el intercambiador de calor, mangueras y
1 dia todas las superficies que hayan estado en contacto con el mosto. Se recomienda
NO vender la cerveza.

Muestra altamente contaminada. Es necesario revisar los protocolos de
2-3 dias limpieza, |la cerveza podria verse afectada. No mezclar con otros lotes. Realizar
analisis sensoriales con frecuencia. No reutilizar |la levadura.

Contaminacion leve, verificar los protocolos de limpieza. La cerveza podria o no

o alee verse afectada.

7 0 mas dias Limpieza Adecuada. Continuar trabajando de esta manera

* Tomado de White y Zainasheff (2010) . Yeast, the practical guide to beer fermentation. Brewers publication. CONICET e
ESHA
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Laboratorio de Microbiologia Aplicada, Biotecnologia y Bioinformatica de Levaduras (MABBIlev)

¢Qué hacemos?

1) Investigacion, Desarrollo e Innovacion (1+D+i)
2) Docencia universitaria y capacitaciones

3) Servicios Tecnoldgicos y Asesorias

4) Organizacion de eventos




Investigacion, Desarrollo e

Innovacion (I+D+i)
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b “ Aureobasidium sp (S02.031; 032; 036) E“g\'\sh‘\ﬂ_s“ 8
_| Aureobasidium sp (S01.019; 021) S 28
Aureobasidium subglaciale EXF-2480 R .,'_.,-. KR
A. melanigenum CBS105.22 N e
A. namibiae CBS 147.97

A. pullulans S02.025

“'A. pullulans CBS 587.75

Kabatiella microsticta CBS 114.64
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Nue as.Es ecies de levaduras
Biodiversidad Hev ped vadu

Genodmica de levaduras

SUN CREME
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OTROS:
Produccidon de pigmentos
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Protectores solares naturales

Biocombustibles
Enzimas anticongelantes

Desarrollo de levaduras
nativas cerveceras
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DOCENCIA UNIVERSITARIA

Lic./ Prof. Ciencias Biologicas (UNComahue)

- Evolucién / Biologia Celular y Molecular / Microbiologia
Doctorado en Ciencias Bioldgicas (UNComahue)

- Biodiversidad y Biotecnologia de Levaduras

CAPACITACIONES

- Manejo de Levaduras Cerveceras

- Microscopia Cervecera

- Control de contaminantes cerveceros

- Curso de Perfeccionamiento en elaboracion

- Analisis Sensorial de cerveza

- Introduccidn a los estilos y apreciacion de la cerveza
- Curso de re-utilizacion de levaduras

- Curso de conservacion y propagacion de levaduras
- Curso de laboratorio cervecero

- Levaduras 2.0
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Servicios analiticos y tecnologicos

Analisis Fisico-quimico, microbioldgico y sensorial de Cervezas.
Analisis calidad del Lapulo (alfa, beta, HSI, aceites, etc.).

Banco de levaduras y bacterias de cerveza.

Propagacion de levaduras cerveceras (inoculo liquido).

Medicion oxigeno disuelto en fabrica.

Test de multiples cepas cerveceras a micro-escala.

Busqueda y domesticacion de levaduras para el agregado de valor

Banco de levaduras

Crio-conservaciél} '

| Conservacion |

ASESOﬂ’aS Propagacion a escala piloto
_ 1 20— 100 Lt
Manejo de Levaduras Cerveceras Propagacién a escala Lab ( s)

Armado de laboratorio cervecero (5 ml—7Lts)
Re-utilizacion de levaduras '
Seleccion de cepas

Proceso fermentativo

Propagacion Propagacion
Laboratorio Lab/cerveceria




Nuestro proyecto.....

Mas informacién en www.ipatec.conicet.gob.ar



Centro de Referencia en Levaduras y Tecnologia Cervecera

Ampliar Capacidades en: Bteciloga
- Investigacion y desarrollo Edificio Modelo: NSl

- Provision de servicios - Arquitectura sustentable

- Capacitacion tedrica y practica - Energias renovables MABBLCV
- Produccién de levaduras - Eficiencia energética y térmica ciBMicrobiofogiy™

- Produccion experimental de cerveza - Aprovechamiento y tratamiento de efluentes LCV&M&S i

- Interaccion con la sociedad - Implementacién de tecnologias innovadoras

- Vinculacion tecnoldgica

Instituciones publicas, mixtas o privadas de desarrollo
tecnoldégico u afines.
(ALTEC, INVAP, CEB, INTA, INTI, CONICET, UNComahue,
APN, etc.)

iDonde?: en Bariloche!
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éQueres ayudarnos?.
Contactanos: contacto.ipatec@comahue-conicet.gob.ar




