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Aufbewahrung von Hefen

BraulLabor
Haltbarkeit von
Hefekulturen

mittel- gross

mittel - aufwandig

kurz -langfristig

Kultivation

einfach bis hoch

Einfithrung

Die Aufbewahrung von Hefen kann aus verschiedenen Griinden erfolgen:

- Kostenersparnis (gegeniiber dem standigen Frischeinkauf von Hefen bei jedem Sud)
- standige Hefeverfiigharkeit 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.

[Tiefkiihler - 25°C]

Verfahren verlassliche maximale Haltbarkeit | Kommentar
Haltbarkeit
Hefeernte 2 - 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] zusitzlich 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 Jahre steriles dest. bzw. ention.
der Hefeernte [Kiihlschrank, 3°C] Wasser zum mehrfachen
Waschen der Hefeernte
Dauerkultur in 10%iger 6 Monate 3 -5 Jahre Kulturrhrchen mit Siegellack
Saccharoseldsung [Kiihlschrank, 8-10°C] verschliessen
Olimmersionskultur 4 - 6 Monate 10 - 14 Jahre Schragagarkultur mit keim-
[Kiihlschrank, 3°C] freiem Paraffindl iiber-
schichten
Tiefkiihl-Kryokonservierung [ 0 -2 Jahre 5 oder mehr Jahre Aufbewahrung in

kommerziellen Kryordhrchen
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