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Átomos, moléculas y iones



Unidades

1 Mol ≡ cantidad M determinada de 

moléculas

1 Eq (ácido/base) ≡ cantidad de protones que 

libera o absorbe un Mol de moléculas

HCl (1 Mol es igual a 1 Eq) CO3
2- (1 Mol es igual a 2 Eq)



Unidades

El peso equivalente de una sustancia es 

igual a la masa molar dividido el número 

de equivalentes que provee

La Masa Molar de una sustancia es igual al 

peso de 1 Mol de moléculas

Ejercicio: calcular la masa molar del Carbonato de Calcio CaCO3

Como CaCO3 aporta 2 Eq, luego el peso equivalente será 50 

gramos/Eq



Peso equivalente



Soluciones



Concentración

Una solución 1 M (1 molar) es una 

solución que contiene 1 mol/litro o 1 

mmol/ml

Una solución 1 N (1 normal) es una 

solución que contiene 1 Eq/litro o 1 

mEq/ml



Notación decimal y logaritmos

10 = 101

100 = 102

0,1 = 10-1

0,01 = 10-2

0,0000001 = 10-7

Log10 = 1

Log102=2Log10=2

Log10-3= -3Log10=-3

Log10-7= -7Log10=-7



el pH



Volviendo a la disociación del agua…



¿Qué es químicamente el 

pH?

El agua pura 

(a 25°C) tiene 

0,0000001 H+



¿Qué es matemáticamente 

el pH?

En el caso del agua pura:



¿Por qué un ácido baja el 

pH y un álcali lo sube?

H+ Cl- Na+ OH-



¿Por qué es importante el 

pH?

El pH afecta el rendimiento, el color de la cerveza, la formación del turbio

caliente, la extracción de los aceites del lúpulo, la expresión del amargor del

lúpulo, la extracción de polifenoles y taninos de la malta, mejora la

fermentación y la espuma, también afecta la conservación de la cerveza, etc.

El pH del macerado es más importante 

que el pH del agua



El punto clave para controlar 

el pH es el macerado



Cambios de pH

pH objetivo 

durante la 

maceración

pH promedio 

del agua 

corriente



Valores óptimos de pH

Para el 

macerado

Entre 5,2 y 

5,6

Para el fin de 

la cocción

Entre 5,1 y 

5,2

Para cerveza 

terminada

Para el agua 

de lavado Menor a 6,0

Entre 4,2 y 

4,6

Lograr un pH en la cerveza menor a 4,4 favorece la maduración, 

el consumo del diacetilo, la claridad de la cerveza, la estabilidad 

biológica y las notas más refinadas



¿Cómo hacer para lograr 

estos valores?

Será el objetivo de las siguientes clases



Las maltas modifican el 

pH

Maltas 

con agua 

destilada



¿Cómo medir el pH?

ATC

Exactitud: ±

0,02/5 pH
2 puntos de 

calibración



El pHmetro debe ser 

calibrado

Calibración con 2 puntos y a temperatura ambiente (25°C)



Ojo que el pH varía con la 

temperatura

La ATC corrige las compensaciones por el comportamiento del 

electrodo que normalmente es calibrado a temperatura ambiente 

pero no estas variaciones
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