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Introducción  

Las micotoxinas son compuestos naturales resultantes del metabolismo secundario de algunos hongos filamentosos (toxigénicos). Los cereales son susceptibles de sufrir infección micótica que 

podría resultar en la acumulación de micotoxinas. La cerveza es una de las bebidas más consumidas a nivel mundial y, teniendo en cuenta que la cebada es uno de los ingredientes más 

importantes, su contaminación con micotoxinas podría presentar un riesgo por la salud pública. Las micotoxinas más frecuentemente encontradas en la cerveza son producidas por el género 

Fusarium, tales como deoxinivalenol (DON), fumonisinas (FUMs), y zearalenona (ZEA). El proceso de fabricación de la cerveza implica una serie de operaciones tecnológicas que podrían 

modificar el nivel de las micotoxinas, inicialmente contenidas en la cebada. El presente trabajo aúna la información disponible, publicada en los últimos años, sobre la incidencia en la cerveza y los 

cambios que ocurren con las micotoxinas de Fusarium durante el proceso de maceración de la malta.  

     La maceración de la malta consiste en mezclarla con el agua (aproximadamente 17 kg de malta son necesarios para obtener 1 hL de cerveza) bajo unas 

condiciones térmicas especificas destinadas a activar las enzimas para que transformen el almidón en azúcares fermentables. Dos tipos de enzimas están presentes: 

unas actuando sobre los azúcares (α-amilasas y β-glucanasas) y otras  sobre las proteínas (proteasas). El proceso de maceración dura aproximadamente 2 h y 

consiste en aumentar la temperatura de la malta en tres escalas, manteniendo un modo isotérmico a cada nivel de temperatura: 15 minutos a 45-50 °C para favorecer 

la actividad de los β-glucanasas y de las proteasas; 1 a 1.5 h a 62-65 °C por la producción de maltosa y a 70-75 °C  durante 15 minutos por la activación de las α-

amilasas.  

La maceración y efecto sobre el nivel de las micotoxinas   

Incidencia de las micotoxinas en cerveza  

 Según los estudios disponibles, DON es la micotoxina más presente 

en la cerveza, pero su nivel no sobrepasa el limite legal (750 ppb, CE 

1881/2006),  

 Se ha estudiado la incidencia de las micotoxinas en la cerveza con 

respecto al estilo de fabricación aplicado. 

 En las cervezas sin alcohol y shandy se han encontrado los niveles 

más bajos de DON comparativamente a otros estilos de cerveza.  

 Las cervezas bajo nivel de alcohol, contenían hasta tres toxinas  

simultáneamente  (DON, Nivalenol y FUM). 
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Incidencia del DON en la cerveza en algunos paises  

 Las cervezas artesanas, de trigo y de sorgo contenían los niveles más altos de DON y FUM  

 En cervezas ale (fermentación alta) el nivel de FUM es mucho más alto que en cervezas lager (fermentación baja) 
 

 Las materias primas utilizadas representan el factor determinante en la contaminación de la cerveza 

 Las aflatoxinas no han sido identificadas en las cervezas fabricadas en Europa  
 

Proceso de obtención del mosto de cerveza 

Conclusiones  

45-50°C/15’ 62-65°C/1-1.5h 70-75°C/15’ 

1-1.5h 

Malta Trituración  

Maceración  

Cocción 

El deoxinivalenol se 

transfiere de la malta al agua 

de maceración debido a su 

carácter hidrofílico. 

La actividad enzimática durante la 

maceración estimula la liberación del 

DON en el mosto (importante es el 

efecto de las proteasas).     

Hasta un 60% de Zearalenona se 

elimina con el bagazo después de la 

maceración. 

Deoxinivalenol  

Zearalenona  

Fumonisina B1  

La alta solubilidad en el agua de la 

Fumonisina B1 permite su transferencia 

de la cebada malteada al mosto a través 

de la maceración (de 66 a 81.7%); 

La Zearalenona casi no se encuentra en 

el producto final,  la cerveza.  

Una de las fuentes importantes de  

Fumonisina B1 en el mosto de cerveza 

son los adjuntos de maíz.  

El aumento del DON y de las fumonisinas después de la maceración es causada por la alta 

solubilidad de las toxinas en el agua; 

La zearalenona es principalmente eliminada del mosto con el bagazo; 

La actividad de las  proteasas promuevan la liberación del DON en el mosto;  

El principal origen de la contaminación con micotoxinas son las materias primas a base 

de cereales usadas por la fabricación de la cerveza (cebada, adjuntos de maíz, trigo, 

sorgo etc.); 

La actividad enzimática durante el proceso de maceración podría tener un impacto en 

la variación del nivel de las micotoxinas y su transferencia en las siguientes etapas de la 

producción de la cerveza.  

 

No hay una aumento de la 

concentración del DON en el mosto 

sino una aumento de la forma libre de 

la toxina. 

.  
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