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Einfihrung

Die Aufbewahrung von Hefen kann aus verschiedenen Griinden erfolgen:

- Kostenersparnis (gegeniiber dem sténdigen Frischeinkauf von Hefen bei jedem Sud)
- standige Hefeverfiigbarkeit bei sich zuhause

- Experimentierfreude des ambitionierten Heimbrauers.

Die folgende Tabelle stellt die ungefahre verlassliche und die maximale Aufbewahrungsdauer verschiedener Kultivationsverfahren
fest. Die Daten sind aus verschiedenen Quellen zusammengetragen.

Verfahren verlassliche maximale Haltbarkeit | Kommentar
Haltbarkeit

Hefeernte 1 - 4 Wochen 6 Monate maximal 3x ernten sofern

(aus Reinkultur) [Kiihlschrank, 3°C] geschlammt mit Eiswasser

Nahragarplatte 4 Wochen | Jahr gut versiegeln (z.B. Parafilm,
[Kiihlschrank, 3°C] zusatzlich in Vernichtungsbeutel

eingepackt)

Schragagar 12 Wochen | -2 Jahre* RG mit Schraubkappen-

(Wiirzeschragagarkultur) [Kiihlschrank, 3°C] verschluss

Stichkultur 4 Monate 1-3 Jahre RG mit Schraubkappen-
[Kiihlschrank, 3°C] verschluss

Wasserimmersionskultur aus | 6 Monate 3-5]ahre steriles dest. bzw. ention.

der Hefeernte [Kiihlschrank, 3°C] Wasser zum mehrfachen

Waschen der Hefeernte

Dauerkultur in 10%iger 6 Monate 3-5 Jahre Kulturrdhrchen mit Siegellack
Saccharoseldsung [Kiihlschrank, 8-10°C] verschliessen
Olimmersionskultur 4 - 6 Monate 10 - 14 Jahre Schragagarkultur mit keim-
[Kiihlschrank, 3°C] freiem Paraffindl diber-
schichten
Tiefkiihl-Kryokonservierung | 0 - 2 Jahre 5 oder mehr Jahre Aufbewahrung in
[Tiefkiihler - 25°C] kommerziellen Kryordhrchen

* gigene Versuche mit Hefe-Schragagarkulturen im Kiihlschrank bei 3 °C aufbewahrt haben eine Haltbarkeit von mindestens 3.6 Jahre ergeben: cf. S. 3.
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Trockenhefe

Kryokonservierung

Info



http://www.besser-bier-brauen.de/selber-bier-brauen/zutaten/hefe/konservieren/index.html
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Versuch Haltbarkeit einer Hefe-Schragagarkultur

Hefestamm: Lallemand - Windsor British Style Beer Yeast (Info). Malzagar Medium M3 (Malz, Festmedium, Info). Aufbewahrung als Schragagar-
Stammkultur (SA) in gut verschlossenen Kultur-Reagenzglasern. Lagerung: Kiihlschrank 2-4 °C.

Datum der SA-Beimpfung: 15.06.2014. Datum der Fliissigkultur: 15.01.2018 —> 3.6 Jahre.

Anzucht aus 2 SA-Stammkulturen: 16.01.2018, 22.00 h, 400 mL Startermedium (cf. Braulabor 20, S. 4, Info).

Resultate (Zellzahlen, Viabilitat): Bestimmung mit dem Oculyze-Mikroskop nach “Braulabor 28" (Info)

Datum 16.02.18 23:27 7.02.18 09:52 18.02.2018 10:42 20.02.2018 13:47 21.02.2018 15:52 22.02.2018 11:53
Zellzahl [10°/mL] 15.00 16.00 90.00 135.9 115.5 159.1
Viabilitat [%] 52.6 51.6 68.6 131 5.1 59.1

Die Hefe auf Schragagar lasst sich also auch noch fast 4 Jahren problemlos anziehen und das Amber Pale Ale Bier schmeckte mit dieser Hefe ganz
normal.

Argahi { Tebgrae
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Wiedererweckung von Hefezellen aus einer Malzschragagar-Stammkultur
nach 3.6 Jahren Lagerung im KiihIschrank.

Hinweis: Die Fotos kdnnen nicht direkt miteinander verglichen werden, da sie aus
verschiedenen Verdiinnungen stammen.
Blaue Zellen = tot (Anfarbung mit Methylenblau), griine Zellen = lebendig.
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