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Manejo de Levaduras

Dependiendo de la fuente de levaduras, es posible realizar más de una 

acción:

Levaduras líquidas comerciales: propagar en starter

Levaduras activas secas: utilizar en inoculación directa / pre-hidratar / 

propagar en starter

Levaduras líquidas recuperadas: top y bottom crop / revitalizar (en caso 

de levadura vieja) / resuspender (en caso de alta densidad y alcohol, o 

bien por uso de fermentadores planos)

En todos los casos podemos almacenar atendiendo a las mejores 

prácticas y condiciones, y controlar cantidad y estado por recuento en 

microscopio. Veremos también una técnica práctica por medición de pH. 



¿Qué es un Starter?

Un Starter es un pequeño 

volumen de mosto y levadura 

crecida que se utiliza como paso 

inicial para establecer un inóculo 

saludable, capaz de multiplicarse 

correctamente y estar preparado 

para fermentar con éxito un lote 

de cerveza

Un Starter no es pre-hidratar la 

levadura seca



Conceptos Iniciales

Sabemos qué cantidad de levadura 

debemos inocular en un fermentador

𝐿 = 𝑁𝑥 𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑚𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑥1000𝑥(°𝑃𝑙𝑎𝑡𝑜)

𝑁 = 0,75 𝑚𝑖𝑙𝑙𝑜𝑛𝑒𝑠 𝐴𝐿𝐸
N = 1,5 millones (LAGER)

𝐿 = 0,75𝑥20𝑥1000𝑥12 = 180.000 𝑚𝑖𝑙𝑙𝑜𝑛𝑒𝑠



Conceptos Iniciales

¿Qué cantidad de levadura tenemos?

Viales de levaduras líquidas:

✓ Normalmente 100.000 millones totales

Sobres de levaduras secas

✓ Entre 18.000 y 20.000 millones / gramo

✓ Unos 200.000 millones / sobre



Viabilidad con el almacenamiento



Probabilidad de éxito con la 

inoculación (líquidas)



Probabilidad de éxito con la 

inoculación (secas)



¿En qué situaciones se 

recomienda iniciar un Starter?

En caso de utilizar levaduras líquidas:

✓ Por lo general se recomienda, pero más aún 

si:

❑ Si se planifica un gran volumen de cocción

❑ Si se elaboran cervezas de alta densidad

❑ Si pensamos que la levadura está muy vieja

En caso de utilizar levaduras secas

✓ Si se sospecha que el paquete tiene mucho 

tiempo de almacenamiento



Volumen de Starter según 

tamaño de lote

Si aplico un 

vial en 1 litro

Si aplico un 

vial en 2 litros



Volumen de Starter para 

20 litros

Rango usual



Volumen de Starter según 

tamaño de lote



Inóculo del Starter vs 

Inóculo del lote

Observar que:

𝐿 = 𝑁𝑥1000𝑥(°𝑃𝑙𝑎𝑡𝑜)

𝐿 = 0,75𝑥1000𝑥12 = 9000 𝑚𝑖𝑙𝑙𝑜𝑛𝑒𝑠/𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜

Y un starter arranca en 20.000 a 

100.000 millones



Objetivo de desarrollo de 

un Starter

Incrementar volumen o  

bien pasar a fermentador



Procedimiento

1) Preparar el volumen de mosto (ej. 

2 litros)

✓ Se puede hacer con mosto de otra cocción 

o bien con agua y DME (extracto seco de 

malta)

✓ Se puede agregar nutriente de levadura 

Zinc y/o FAN (no indispensable)

✓ Densidad entre 1,025 y 1,040 para 

cualquier estilo de cerveza

✓ Esterilizar con calor

✓ Dejar enfriar hasta temperatura ambiente



Procedimiento



Procedimiento

2) Inocular la levadura

✓ Precaución de no contaminar



Procedimiento

3) Airear y/o agitar

✓ Opción de aireador o agitación

✓ Durante 24 a 48 horas



Procedimiento

4) Decantar e inocular el 

fermentador o el próximo 

escalón de Starter

✓ Eliminar el 80% del líquido 

sobrenadante

✓ Resuspender

✓ Sanitizar la boca

✓ Inocular

✓ Si lo desea se puede inocular el 

volumen completo sin decantar.

✓ También se puede mantener en 

refrigeración por un máximo de 7 

días.



Algunas 

levaduras 

líquidas en 

Argentina



Kymera



Kymera



White Labs

http://cerveceros-caseros.com/index.php/articulos/ingredientes/352-

tabla-de-levaduras

http://cerveceros-caseros.com/index.php/articulos/ingredientes/352-tabla-de-levaduras

