EFECTO DE LA aw, TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO Y ATMOSFERA DE EMPAQUE
SOBRE LA VIABILIDAD DE LA LEVADURA DE CERVEZA (Saccharomyces cerevisiae)
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Introduccion. El uso de levadura deshidratada representa
una aternativa para reemplazar a la crema de levadura que
actualmente utiliza la Industria Cervecera en México, ya que
ésta tiene ciertas ventajas como: mayor estabilidad durante el
amacenamiento, facilidad de manejo y transporte, menor
riesgo de contaminacién, y no se requiere de etapas de
propagacion. Aungue la levadura deshidratada es una mejor
alternativa, su uso esta limitado, por la inactivacién de la
levadura durante el secado, y la baja estabilidad durante el
almacenamiento. Para conservar la viabilidad de levadura de
cerveza durante el secado por lecho fluidizado y aspersion,
se ha estudiado el empleo de algunos soportes (1). Enlo que
concierne a la estabilidad durante el amacenamiento de
levadura deshidratada, pocos estudios se han realizado (1),
sin embargo para otros microorganismos se ha encontrado
gue la estabilidad es mayor cuando el almacenamiento se
lleva a cabo a bagjas temperaturas y en atmosferas de
nitrégeno o vacio (2). El objetivo de éste trabajo fue evaluar
el efecto combinado de la aw, temperatura y atmésfera de
empaque sobre la viabilidad de |la levadura deshidratada de
cerveza.

Metodologia. Para el secado se empled crema de levadura
con una viabilidad de 1.2 x 10° ufc/mL y 80 % de humedad,
la cual se filtro para obtener una pasta con aproximadamente
un 70 % de humedad. Se preparé una mezcla con 20% de
almidoén de maiz, que fue extruida, para obtener cilindros de
1mm de didmetro, los cuales se secaron por lecho fluidizado,
obteniendo levadura a diferentes aw (0.6, 0.5 y 0.4) las
cuales se empacaron a vacio (0.6 atm) y sin vacio en un
empague metalizado y se almacenaron a5, 25y 35 °C por un
periodo de 180 dias. La viabilidad se determiné por siembra
en placa invertida, empleando un medio YPD, con un
periodo deincubacién de48ha25 °C.

Resultadosy discusion.

Cinéticas de viahilidad a diferentes temperaturas. Los
resultados experimental es de pérdida de viabilidad durante el
amacenamiento a 5, 25 y 35 °C de la levadura empacada a
vacio y aw 0.4 (fig. 1) demuestran que, la velocidad de
muerte es mayor a las temperaturas de 35y 25 °C, perdiendo
3.5y 25 ciclos log. respectivamente, en un periodo de 15
dias para la levadura amacenada a 35 °C y 35 dias para la
levadura almacenada a 25 °C. Sin embargo, no existe una
pérdida significativa de viabilidad (0.1 ciclo log.) para la
levaduraalmacenada a5 °C en un periodo de 180 dias.

Efecto de la aw sobre la viabilidad. La levadura empacada a
vacio, amacenada a 5 °C y aw de 0.4 (fig. 2) no presenta
una pérdida significativa de viabilidad (0.1 ciclo log.) con

respecto a aquellas almacenadas a la misma temperatura y
con aw de 0.5y 0.6. ya que estas pierden aproximadamente
un 1 ciclo log. en un periodo de 180 dias.
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Fig. 1. Efecto de la temperatura sobre la viabilidad de la levadura
deshidratada (aw 0.4 y empacada al vacio)
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Fig. 2. Efecto de la aw sobre la viabilidad de la
levadura deshidratada almacenada a 5 °C y empacada a vacio.

Efecto de la atmésfera de empague. Los resultados a
diferentes atmosferas de empague para la levadura
amacenada a5 °C y con aw de 0.4 muestran una diferencia
significativa, ya a vacio la levadura pierde
aproximadamente 0.1 ciclo log. sin embargo en una
atmosfera sin vacio ésta pierde al menos 2.5 ciclo log. en un
periodo de 180 dias.

Conclusiones. El efecto més significativo con respecto a la
pérdida de viabilidad de la levadura se presenta cuando, es
almacenada a temperaturas de 25y 35 °C y en una atmésfera
sin vacio. Sin embargo la aw, y e periodo de
almacenamiento no tienen un efecto significativo cuando
éstasealmacenaa5°Cy aw de0.4,0.5y 0.6.
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