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La importancia de los protectores
de rehidratacion de la levadura

Ultima actualizacién: 1/2023

Dirigido a: aquellos que buscan una mejor comprension de lo que ocurre durante
la rehidratacion de la levadura y la funcién de los protectores de rehidratacion.
Especialmente importante para productores que buscan aumentar la velocidad
de fermentacion y endlogos que buscan potenciar el aroma.
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ANTECEDENTES

GO-FERM™, el primer protector de rehidratacion de levadura se introdujo hace
mas de 20 afos y revoluciond la forma de pensar sobre la fermentacién. Mejoré
la cinética de fermentacion y ayudd a evitar problemas de fermentacion.

Desde entonces, la linea GO-FERM se ha ampliado para incluir GO-FERM PROTECT
EVOLUTION™ y el nuevo GO-FERM STEROL FLASH™. Estos protectores de nueva

generacion maximizan la expresion aromatica ademads de mejorar la cinética
de fermentacién y evitar problemas durante la misma.

HISTORIA DE LOS PROTECTORES GO-FERM®

La investigacion y el desarrollo continuos para la mejora de los productos
es una de las prioridades de Lallemand Oenology.
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GO-FERM' STEROL FLASH™ reduce el tiempo durante la rehidratacién

GO-FERM® STEROL FLASH™

Al utilizar agua a temperatura ambiente se eliminan
los pasos de aclimatacion de la levadura a la
temperatura del mosto.

Tiempo TOTAL :
20 min
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FUNCION DE LOS PROTECTORES EN LA
REHIDRATACION

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ vy GO-FERM STEROL FLASH™ son muy
importantes ya que aportan los esteroles, acidos grasos insaturados (AGI),
vitaminas y minerales que la levadura necesita. Estos compuestos preparan a
la levadura para soportar el estrés osmotico del mosto y el estrés del alcohol
y la temperatura de la fermentacién. También ayudan a la levadura a liberar
compuestos aromaticos varietales presentes en forma ligada en la uva y
estimulan la produccidon de ésteres. Aunque las uvas contienen de forma natural
vitaminas, minerales y esteroles, a menudo no son suficientes para favorecer
fermentaciones sanas, lo que da lugar a fermentaciones lentas o detenidas.

Nuestros protectores de rehidratacion se elaboran a partir de cepas seleccionadas
de levadura autolisada y se han desarrollado para suministrar a la levadura los
compuestos necesarios. Afadidos durante la rehidratacién, los protectores de
rehidratacion aprovechan un estrecho margen de tiempo en el que la levadura
no puede controlar lo que entra y sale de su célula. Es por ello que, las vitaminas,
los minerales y los esteroles se incorporan directamente a la célula. *Ademas,
cuando estos compuestos se afladen durante la rehidrataciéon, estan totalmente
disponibles para la levadura porque no son consumidos por la microflora nativa
ni estan ligados a otros compuestos del mosto.

*| as sustancias nocivas también pueden incorporarse a la célula en este momento. Recomendamos
rehidratar unicamente en agua limpia y con GO-FERM. La rehidratacion en mosto o el uso de
otras formulaciones nutritivas (por ejemplo, DAP) durante la rehidratacion pueden dafar la

levadura.

EL PAPEL DE LOS ESTEROLES, LAS
VITAMINAS Y LOS MINERALES

Siga leyendo para profundizar sobre cdmo las células de levadura utilizan los
esteroles, las vitaminas y los minerales de los nutrientes de rehidratacion.

Esteroles

Los esteroles y los acidos grasos insaturados son incorporados a la membrana
celular de la levadura. Proporcionan estabilidad a la membrana, mantienen el pH
intracelular (importante para la actividad enzimatica) y evitan la difucion interna
no deseada de alcohol y otros componentes del mosto que son tdxicos para
la célula. Los esteroles también impiden la desnaturalizacién de las proteinas
de transporte, lo que es fundamental para la absorcién de azucar, nitrégeno,
minerales y precursores aromaticos. Por ello, los esteroles estan positivamente
relacionados con el aumento de la expresion aromatica.
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Vitaminas

Las vitaminas son factores de crecimiento que influyen en la multiplicacion celular
y en las funciones metabdlicas. Estan asociadas a la rapidez de fermentacion y
a la formacién de subproductos de fermentacion.

e Labiotinaesuncofactoren multiplesreaccionesenzimaticasenelmetabolismo
del carbono y el nitrégeno. Esta relacionada con el aumento de la viabilidad
celular y la produccion de ésteres y la disminucion de aromas indeseados.

e El acido pantoténico ayuda a evitar la produccién de sulfuro de hidréogeno
(H,S). Gracias al acido pantoténico, la levadura produce Acetil-CoA, que
permite el metabolismo completo de los aminoacidos que contienen azufre,
limitando la producciéon de H,S, un compuesto intermedio del proceso.

e La tiamina estd asociada a una mejor cinética de fermentacién y a un
aumento de la biomasa de levadura, mientras que su carencia puede
estar relacionada con fermentaciones detenidas. La tiamina interviene en
reacciones enzimaticas especificas (reacciones de descarboxilacion) que
inciden en la eficacia del metabolismo del carbono y del nitrégeno.

Minerales

El magnesio, el zincy el manganeso son esenciales para la levadura porque son
cofactores en innumerables reacciones enzimaticas que no pueden producirse sin
ellos. Son necesarios para el crecimiento y el metabolismo de los carbohidratos,
y ayudan a contrarrestar el efecto perjudicial de los metales pesados, el etanol,
el choque térmico y el estrés osmotico, manteniendo la vitalidad celular bajo
condiciones de estrés.
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