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En primer lugar, ¿cómo 

identificarlas?



¿Cómo identificar una 

contaminación?



Efecto causado por algunos 

contaminantes



Pero también puede ser que 

no las veamos tan claramente



En segundo lugar, entender 

que la cerveza no es estéril

Siempre hay presencia de otros 

microorganismos, además de la propia 

levadura
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¿De dónde provienen?

¿Y por qué no siempre mi cerveza presenta 

signos de contaminación?



¿Cuáles son los principales 

micro-organismos involucrados?

¿Y por qué?







Algunos 
Lactobacillus son 
“protótrofos” 
(generan sus propios 
aminoácidos)

Otros 
Lactobacillus son 
“auxótrofos” 
(algunos aminoácidos 
los consiguen 
degradando las 
enzimas del mosto)

Efecto colateral de algunos 

Lactobacillus



En tercer lugar, ¿por qué podemos 

hacer cerveza en casa?
1) La cerveza es un alimento seguro desde el punto de vista 

de la ausencia de microorganismos patógenos. Pero es 

sensible al crecimiento bacteriano que cambia las 

características sensoriales.

  2) La cerveza tiene barreras contra la contaminación:
-Tiene lúpulo que es antimicrobiano

-Tiene alcohol que es sanitizante

-Tiene pH bajo

-Tiene levaduras en gran cantidad

-El mosto se hierve por más de 1 hora

-La fermentación se realiza a baja temperatura y en anaerobiosis

A pesar de las barreras, hay bacterias/hongos y 

levaduras que la pueden deteriorar



En cuarto lugar, ¿cómo podemos 

minimizar las contaminaciones?

Debemos trabajar a conciencia sobre los procesos de 

limpieza y sanitización



El proceso de elaboración

MOLIENDA

MACERACIÓN

RECIRCULADO

LAVADO

WHIRLPOOL

ENFRIADO

MADURADO

ENVASADO Y CARBONATACIÓN

COCCIÓN

FERMENTACIÓN

Cocina

Quirófano



Detergente Alcalino (cáustico/no cáustico): Remueve los
remanentes orgánicos de la producción de cerveza en los
equipos y materiales se trate de lípidos, proteínas o
carbohidratos.

Desincrustante Ácido: hidrolizan los depósitos de la llamada
piedra cervecera (Oxalatos de la malta + Calcio)

Sanitizantes: Starsan, Oxisan, Saniclean, Cloro, Alcohol 70%,
Sales de Amonio, Peróxido de Hidrógeno, Ácido peracético

Agentes de Limpieza y 

Desinfección



OJO! Sanitizar (desinfectar) 

no es Esterilizar

Antes hay que limpiar bien

Se llama desinfectar (sanitizar) a eliminar la mayoría de bacterias 
existentes en una zona. Lo haremos mediante productos germicidas o 
bactericidas.

Llamamos esterilizar a la acción de destruir todos los microorganismos 
existentes. Por ejemplo con calor.

Reducción de la 

contaminación

Limpieza Hasta 80%

Desinfección Hasta 95%

Esterilización Hasta 99,99%
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