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1. Resumen/Abstract

La cerveza es una bebida historicamente tradicional, cuyo proceso de elaboracion ha sido
perfeccionado a la par que su consumo ha ido aumentando tanto en Espafia como en el
resto del mundo, a lo largo de los afios. Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces
pastorianus son los microorganismos fermentadores responsables de la elaboracion de
dos grandes tipos de cerveza, ale y lager respectivamente. No solo el proceso de
elaboracion es diferente entre ellas, sino también las caracteristicas organolépticas que
otorgan a la bebida. Por su especial relevancia, al ser una de las bebidas alcoholicas mas
consumidas en el mundo, cada vez son mas numerosos los estudios acerca de los
inconvenientes y beneficios, segiin su consumo, sobre la salud de las personas respecto a
enfermedades que cada vez suponen un mayor riesgo para nuestra sociedad como

enfermedades cardiovasculares, el cancer o la demencia entre otras.

Beer is a beverage historically traditional drink whose process of brewing has been
perfectioned at the same time its consume has been increasing in Spain and across the
world through the years. Saccharomyces cerevisiae and Saccharomyces pastorianus are
fermenting microorganisms that are responsible for the elaboration of two main types of
beer, ale and larger respectively. Not only the elaboration is different among them but
also the organoleptic characteristics that shape the drink. For its special relevance, thanks
to being one of the most consumed alcoholic drinks in the world, there are even more
studies and inquiries about people’s health in diseases that involve greater risks for our

society, like cardiovascular diseases, cancer or dementia among others.
2. Introduccion e historia

La cerveza como bebida es una de las mas utilizadas desde la Antigiiedad. Hay evidencias
de su produccién y consumo en China hace 7.000 afios donde habia cerveza de diferente
calidad segun el rango social. También en Mesopotamia hace 5.000 afios, donde se
pueden ver referencias en las tablillas ‘siraku’, en las cuales denominaban a la cerveza (y
su grano) ‘shekar’. Mas tarde también fue producida en Egipto por sacerdotisas,
denominandose ‘zythum’. En Europa fue introducida por los griegos tras sus viajes por
el Mediterraneo y fueron los romanos quienes pre-establecieron el nombre por el que
conocemos en la actualidad la bebida, denominandola ‘cervicia’ o ‘cerevicia’ en honor a

la diosa Ceres de la agricultura.
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Fue en Grecia donde la cerveza empez6 a ser sustituida por el vino. Los romanos tomaron
esta acciéon como ejemplo y la dejaron en un segundo plano mientras que avivaron la
produccion de otra bebida fermentada como es el vino. Por ello, tradicionalmente, la
cerveza ha quedado desplazada al norte de Europa, sobre todo a Gran Bretafia, Bélgica y
Alemania, coincidiendo estas zonas con las que actualmente tienen un mayor consumo
de dicha bebida. Tras la caida del Imperio Romano y con la llegada de pueblos invasores,

la cultura de la cerveza se extendi6 por toda Europa.

Hacia el siglo V d.C. la cerveza paso a ser producida por los monasterios de toda Europa.
Siendo ademds estos lugares donde comienzan a aparecer referencias acerca de la
utilizacion del lapulo en el proceso de fabricacion y la perfeccion del proceso. La cerveza
en los monasterios era utilizada para consumo propio, de peregrinos y pobres, no
pudiendo ser vendida en un principio. Mientras en el Mediterraneo era el vino el
protagonista, en Europa central y norte la protagonista era la cerveza. Se apunta que el
gran consumo de cerveza en monasterios era debido a su gran aporte de nutrientes en

época de Cuaresma y a su utilizacién como bebida segura frente al agua contaminada.

En Espaia, su consumo se perdié desde la Edad Media, pero fue recuperado en el siglo
XVI durante el reinado de Carlos I quien fue educado en la corte flamenca, trayendo sus
costumbres europeas a Espafia. Tuvo su propia fabrica artesanal, situada en Yuste

(Caceres).

Hay que sefialar en este punto el paso de la produccion desde los monasterios hacia las
propias industrias, debido al auge de su consumo, lo que comportd una necesidad de
industria subsidiaria. Posteriormente se comienzan a usar recipientes de vidrio
transparente cuidandose mads algunas propiedades como olor, color, trasparencia....
Alemania destaca como uno de los paises con el mayor nimero de compaiiias cerveceras
fundadas entre 1040 y 1850, seguida de lejos por Gran Bretana, Austria, Chequia... Entre
los siglos XIX y principios del siglo XX comienzan a aparecer las grandes compaiiias

cerveceras en Espafia como Mahou (1890), Aguila (1900), y Damm (1910).

La segunda mitad del siglo XIX comenzd el llamado siglo de oro de la cerveza, donde se
originaron una serie de descubrimientos cientificos dirigidos al proceso de fabricacion,
modificandose la produccion de cerveza, como por ejemplo la llegada del frio industrial,
lo que dio lugar a la apariciéon de nuevos procesos de produccion como son el uso de

levaduras de baja fermentacion que operan a temperaturas de entre 2 y 10 °C, en oposicion
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a la fabricada anteriormente en Alemania e Inglaterra (llamadas alt y ale respectivamente)
mediante levaduras de alta fermentacion a temperaturas minimas de 15 °C. Fue asi como

nacio la cerveza conocida como lager.

En 1842 se produjo un cambio en la percepcion de la cerveza, pues aparecié una cerveza
con un sabor mas suave y refrescante gracias a la adiccién de maltas mas palidas, poco

tostadas y con una gran cantidad de lapulos aromaticos. Se conocid como cerveza Pilsen.

También en el siglo XIX Pasteur demostré que la levadura estaba formada por células
vivas y que estas eran las responsables de la fermentacion. Orientd sus investigaciones al
ambito de la cerveza en su libro “Estudios sobre la cerveza” de 1873 donde explicaba a
fondo el sistema de la conservacion de la misma. Con este descubrimiento se permitio el
transporte de la cerveza a diferentes paises mas lejanos. Finalmente descubrié que para
obtener buenas fermentaciones de forma industrial bastaba con un fermento puro de
Saccharomyces (Barber, 2014) (Rojo Guerra, Garrido Pena, y Garcia Martinez de Lagran,
2006).

En los ultimos estudios acerca del consumo de cerveza se comprobd que consumo per
capita en Europa estd encabezado por la Republica Checa (143 litros), seguida de
Alemania (104 litros) y Austria (103 litros). A diferencia de Espafia estos paises tienen
una mayor tradicion cervecera. En Espana las compaiiias cerveceras elaboraron en 2016
unos 36,5 millones de hectolitros de cerveza, siendo el 4° productor de cerveza de la
Unioén Europea. Esto nos indica, si comparamos con afios anteriores, que el consumo de
cerveza en Espafia estd aumentando y ademds refleja un consumo moderado y
responsable. Ademads, hay que afiadir que Espafia es lider en consumo y producciéon de
cerveza sin alcohol (Cerveceros de Espafia, Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentaciéon y Medio Ambiente, Malteros de Espafia, Federaciéon Espafiola de

Hosteleria, 2016) (The Brewes of Europe, 2016).
3. Objetivos

El objetivo del presente trabajo consiste en dar una vision general sobre la cerveza, bebida
milenaria que tiene gran importancia en todo el mundo, y su produccién, abarcando desde
su origen, sus ingredientes, su proceso de elaboracion y sus propiedades nutricionales, asi

como los efectos positivos y negativos de la misma sobre la salud.
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4. Metodologia

La metodologia utilizada consiste en la revision bibliografica de distintos articulos y
revistas cientificas procedentes de consulta on-line en bases de datos como Pubmed y
otras plataformas como Google Académico, asi como la consulta de libros de campos
como la microbiologia y otros acerca de la historia de la cerveza y los efectos de la misma

sobre la salud.

5. Resultados y discusion.

a. Elaboracion de la cerveza

La cerveza es una bebida resultante de la fermentacion alcohodlica, mediante levadura
seleccionada, de un mosto procedente de la malta (germinacién, secado y tostado de los

granos de cebada), al que se han agregado lupulos y sometido a un proceso de coccion.

En la elaboracion de la cerveza priman una serie de aspectos entre los que destaca una
excelente calidad del producto por medio de un riguroso control, la utilizacion de una

buena materia prima y la realizaciéon de un dptimo proceso de fabricacion.
i. Materias primas

Las materias primas que intervienen en el proceso son agua, lipulo, malta de cebada,
fermentos y en algunas ocasiones se le anaden adjuntos. La malta es un cereal en etapas
tempranas de germinacion, cuyo proceso fisiologico ha sido controlado y detenido por
secado. Es rica en hidratos de carbono y proteinas. El agua debe ser de composicion
Optima, ligeramente mineralizada. Entre el 92% y el 96% del peso de la cerveza es agua.
El lupulo (Humulus lupulus) es una planta que contiene resinas y aceites esenciales que
le confieren su sabor amargo particular, pero también funciona como un conservador
inhibiendo microorganismos patdgenos indeseables ademas de ser un estabilizante de la
espuma. Se pueden anadir otras fuentes de azucares fermentables, es lo que antes
llamamos adjuntos. Estos pueden ser azucares y jarabes de azucares y materias ricas en
almidon. Son tipicamente cereales sin maltear como almidéon de maiz, cebada, sorgo,
trigo, jarabe de maiz, jarabe de cebada... Asi mismo los productos secundarios de la
elaboracién pueden aprovecharse, como la levadura de cerveza que contiene una gran
cantidad de vitaminas o el diéxido de carbono que se puede usar para la fabricacion de

hielo seco y bebidas carbonatadas (Escobar, 2010).
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ii. Malteado

El grano de cebada tiene un contenido bajo en azucares fermentables, que aumentan
durante el malteo y ain mas importante es el incremento considerable del contenido de
enzimas que degradaran el almidon generando grandes cantidades de azicar fermentable.
Se inicia con operaciones de limpieza y seleccion de granos, los cuales se remojan a 10-
16°C para elevar su contenido en agua y que asi comience la germinacion. Este proceso
necesita oxigeno por lo cual se airean los granos periddicamente y a la vez eliminar el

didxido de carbono que se produce (Hernandez A,, 2003).

El grado de germinaciéon que se requiere depende del tipo de cerveza que queremos
elaborar. Cuando alcanzamos el punto de malteado que precisamos detendremos el
proceso mediante secado. En este paso se detiene la germinacion y se provoca la reaccion
de oscurecimiento donde se producen sustancias y sabores caracteristicos importantes

para la cerveza (Hernandez A., 2003).

El secado tiene dos etapas: en la primera la temperatura esta entre 55-80°C y una segunda
donde se eleva la temperatura para detener la germinacion, pero sin que se destruya la
actividad enzimatica. Para maltas lager se usan temperaturas entre 55-70°C y para maltas
ale entre 60-95°C. Cuanto mas secos y mas tostados estén, mas oscura sera la cerveza que

se obtenga (Hernandez A., 2003).
iii. Extraccion o braceado

El proceso de extraccion o braceado se inicia con la molienda de la malta. Existen dos
sistemas de molienda: molido en seco, con acondicionamiento de la cascara pues la malta
es ligeramente humedecida con agua liquida o vapor inmediatamente antes de ser molida
y molido en humedo donde la malta es puesta en remojo antes de la molienda (Hernandez

A., 2003).
iv. Maceracion

En esta etapa se pone en contacto la malta molida con el agua, lo que permite que las
enzimas formadas (durante la germinacion) degraden los constituyentes de la malta
(carbohidratos y proteinas) a formas solubles, origindndose el liquido que se va a
fermentar, el mosto. Esta mezcla se somete a un calentamiento gradual en el macerador.

Cuando se usan adjuntos el proceso se llama de infusion con doble maceradory en él se
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tratan aparte por un método en el que se le afiade una pequefia proporcién de malta (que
proporciona las enzimas para que se lleve a cabo la maceracion), luego se caliente hasta
ebullicion para gelatinizar el almidon y posteriormente la mezcla se va afiadiendo

gradualmente en el macerador principal (Hernandez A., 2003).

En esta etapa ocurren diferentes tipos de reacciones como degradacion de almidon, de
proteinas y de [-glucanos. Estas reacciones ocurren en diferentes condiciones de pH,
tiempo y temperatura, por lo tanto, la variacién de esos parametros afecta de manera
diferente. Por ello el calentamiento es gradual, para conseguir la temperatura optima de
las distintas enzimas. Ademds, si es rica en bicarbonatos aumenta el pH vy,
consecuentemente, disminuye la actividad de las enzimas, y la cerveza serd mas dulce al
contener mas dextrinas. Por el contrario, si adicionamos sulfato calcico se rebaja el pH y
se aumenta la actividad enzimatica. Esto producira cervezas mas amargas y con mayor

grado alcoholico (Hernandez A., 2003).

Obtendremos un mosto con elevado contenido en azucares fermentables que es necesario

decantar para separar los residuos de cereal agotados (Escobar, 2010).
v. Ebullicion y enfriamiento

Después del filtrado, el mosto se somete a ebullicion durante dos horas. En esta fase se
puede adicionar el lupulo, del cual se extraerdn las resinas y aceites esenciales, se
inactivaran las enzimas para detener la conversion excesiva del mosto, se coagularan
proteinas y se formaran compuestos insolubles que precipitan. Ademads, con esto
logramos la esterilizacion del mosto para evitar la presencia de microorganismos
indeseables que compitan con la levadura durante la fermentacion. Asi mismo, esta es la
etapa en la que se producirdn reacciones de caramelizacion, de Maillard y de oxidacion,
forméndose melanoidinas que contribuyen al color y sabor de la cerveza. También se
concentrara el mosto por la eliminacion de agua. Cuando finaliza la ebullicion se obtiene
el mosto lupulado (parte liquida) y como subproducto la parte sélida que contiene el
‘lapulo agotado’ y los precipitados (sobretodo proteinas coaguladas). Separaremos
entonces estos solidos por centrifugaciéon o por tanques clarificadores Las sustancias
aromaticas del lupulo son muy volatiles y, por ello, los ltipulos en ocasiones se afiaden al

terminar el proceso de ebullicion (Herndndez A., 2003).
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La decision de anadir el lupulo antes o después de la ebullicion depende de los caracteres
organolépticos que queremos que posea la cerveza puesto que, por ejemplo, cuando
interesa obtener cervezas amargas se emplean lapulos desde el principio de la coccidn,
ya que durante la ebullicion se forman compuestos amargos muy solubles en el mosto. El
mosto lupulado debe enfriarse, porque el proceso de fermentacion se inicia a una

temperatura baja (Hernandez A., 2003).
vi. Fermentacion

La fermentacion es una de las operaciones mas importantes que interviene en la
elaboracion de la cerveza. Ocurre como parte del metabolismo de la levadura; el
microorganismo utiliza los constituyentes del mosto para reproducirse y, a la vez, forma
etanol, didxido de carbono y otros compuestos quimicos que van a conformar el aroma y

sabor definitivo (Red B, 2018).

Tradicionalmente se han considerado dos grandes estilos de elaboracion de cerveza;
fermentacion alta (cervezas tipo ale) elaboradas por cepas de la especie
Saccharomyces cerevisiae y fermentaciones bajas (cervezas tipo lager), donde la especie
utilizada es Saccharomyces pastorianus. Las levaduras que dan lugar a cervezas de
fermentacion alta o tipo ale floculan, lo que quiere decir que durante la fermentacion se
sitian en la parte alta del recipiente donde se esta fermentando, sin embargo, las levaduras
de la especie Saccharomyces pastorianus que participan en la fermentacion de las
cervezas tipo lager o de fermentacion baja no floculan situdndose en la parte baja del
mismo. Por ello tras la fermentacion las levaduras altas son separadas de la superficie de
una forma mecanica mientras que en el proceso lager, la cerveza se separa de la levadura
por decantacion. Es por ello que las cervezas de fermentacion alta (ale) tienen aromas y
sabores mas complejos puesto que las levaduras producen mas sub-productos los cuales
aportan una mayor cantidad de sabores y aromas complejos siendo normalmente cervezas
con mas cuerpo, sin en cambio, las cervezas de fermentacion baja o lagers tienen un aroma

y sabor mas simple y fresco (Hernandez A., 2003).

El proceso de fermentacién comienza con la inoculacion de un cultivo puro de levaduras
en el mosto lupulado. La mayoria de los procesos se efectia con cepas aisladas. En las
cervezas lager la fermentacion se produce entre los 7 y 11°C manteniéndose la actividad
fermentativa en periodos de 8 a 10 dias. Para las ales la temperatura oscila entre 18 y

25°C en intervalos de tiempo de 4 a 6 dias. Al comienzo las levaduras comienzan a
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duplicarse o triplicarse y su reproduccion depende de los nutrientes presentes (oxigeno y
nitrégeno principalmente). Cuando se acaba el oxigeno, se detiene la reproduccion y
empieza entonces el proceso anaerobio por el cual se origina el alcohol y el didxido de
carbono. Tras el proceso de fermentacion se reserva el CO: sobrante en recipientes
especiales para la posterior carbonatacion de la cerveza. Normalmente, en un primer
momento se inoculan levaduras ‘nuevas’ pero posteriormente estas levaduras seran
recicladas, recuperdndose, siempre y cuando no haya unas pérdidas significativas de su
viabilidad. Se debe tener especial precaucion, ya que las levaduras pueden sufrir
mutaciones, dejando de ser adecuada para el proceso. Para poder reciclar la levadura esta
se debe lavar con agua fria u otras soluciones que tengan la capacidad de inhibir las

levaduras silvestres (Herndndez A., 2003).

Entre otros tipos de fermentacion de cerveza tenemos la fermentacion espontanea. En
estas, ademds pueden intervenir otras levaduras. En estas cervezas el elaborador no
selecciona ninguna levadura, sino que permite que todas las levaduras en suspension en
el aire se introduzcan en el mosto, las cuales producen una fermentacion tumultuosa
similar a la del vino, no localizada particularmente ni en la parte alta ni en la baja del
recipiente. Se instalan, aparte de Saccharomyces, méas de 50 microorganismos
fermentadores diferentes entre los cuales hay que citar Lactobacillus, que produce el
acido lactico, y Brettanomyces, que produce el acido acético. Estas cervezas son pues
acidas por definicion, y su elaboracion requiere procedimientos especiales destinados a

rebajar la acidez (Hernandez A., 2003).

En ocasiones como en las cervezas mas artesanales, las cuales son envasadas con
adiciones de aztcar (o de mosto), se produce una segunda fermentacion en la botella,

responsable de la efervescencia de la cerveza (Escobar, 2010).

Normalmente, las mejores cervezas reciben un tiempo prudencial de maduraciéon en
ambientes controlados para favorecer la segunda fermentacion y el desarrollo adecuado
de gustos y aromas. El tiempo de maduracion puede ir de dos semanas a tres meses.
Algunos tipos de cerveza ya hechos para ser madurados durante mucho tiempo pueden
ser sometidos a maduraciones de hasta tres afios (Weissend R., Olalla J., Quesada C., de

Aguirre C., Martinez M., 2018).
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vii. Ultimos pasos

Se finaliza con el embotellamiento de la cerveza donde se trasiega la cerveza a los barriles
o a las botellas mediante recipientes cerrados y conducciones a presion. Posteriormente
se hace la pasteurizacion de la cerveza que asegura la estabilidad microbiologica de la

cerveza (Weissend R., Olalla J., Quesada C., de Aguirre C., Martinez M., 2018).
b. Algunos compuestos que modifican las caracteristicas organolépticas.

Ciertos componentes de la cerveza aportan aromas y sabores que son, normalmente,
caracteristicas organolépticas positivas para la cerveza, pero, sin embargo, si estos
componentes estdn en exceso pueden llegar a ser considerados contaminaciones ya que
las caracteristicas se potencian pudiendo llegar a ser muy marcadas, disminuyéndose la
calidad total de la cerveza, por lo que deberian identificarse y evitarse. Algunos de estos

componentes son los siguientes:
1. Acetaldehido

Este compuesto se encuentra en todas las cervezas, contribuyendo de forma positiva en
su sabor. Sin embargo, en exceso cambiard sus caracteristicas, dando lugar a un sabor
herbal, de manzana verde incluso avinagrado. Ademas, puede trasmitirnos una sensacion
etilica. Se puede formar por la accion de la levadura durante la fermentacion, pero
posteriormente se convertird en etanol. Si hay un exceso de acetaldehido nos podria
indicar que la cerveza es aun joven y por tanto deberiamos dejarla madurar mas. También
aparecera si la fermentacion se ha detenido de forma precoz y por la contaminacion
bacteriana cuando la cerveza entra en contacto en exceso con el aire (Homebrewing.com,
2018) (Association, H. 2018) (Limited, F. 2018) (Revistamash.com, 2018) (The Beer
Times, 2018).

2. Acetato de isoamilo

Presente en todas las cervezas al igual que el anterior, se percibe como un sabor afrutado
a platano pudiendo al igual que antes en exceso dar un sabor demasiado marcado. Aparece
sobre todo en las cervezas a partir de trigo (Homebrewing.com, 2018) (Association, H.

2018) (Limited, F. 2018) (Revistamash.com, 2018) (The Beer Times, 2018).

-10 -
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3. Diacetilo

Es un congenérico indeseable confiriéndole a la cerveza un sabor similar al de la
mantequilla. Se produce durante el principio de la fermentacion del mosto. Las fuentes
de diacetilo en la fermentacion alcohodlica suelen ser la misma levadura utilizada o
bacterias contaminantes que se desarrollan durante la fermentaciébn o en etapas
posteriores a esta. El mecanismo de produccion de diacetilo por parte de la levadura es
mediante la formacion de 2-acetolactato, el cual espontdneamente, sin participacion de la
levadura, se descarboxila transformandose en diacetilo. Por lo tanto, la cantidad de
diacetilo producida por intermediacion de la levadura es directamente proporcional a la
cantidad de 2-acetolactato. Por otra parte, la levadura metaboliza el diacetilo
transformandolo en acetoina, la cual no confiere notas indeseables al sabor o aroma de la
cerveza. La cantidad de 2-acetolactato producida durante la fermentacion alcohdlica esta
relacionada con diferentes factores: la cepa de la levadura, la temperatura de

fermentacion, el contenido de aminoacidos y el pH del mosto

Para eliminar altas concentraciones de diacetilo de la cerveza, se han explorado otras
alternativas como son: el uso de microorganismos inmovilizados que degraden
rapidamente el diacetilo o su precursor 2-acetolactato, como Aeromonas hydrophila,
Bacillus  polymyxa, Klebsiella sp. y Enterobacter sp., o la propia S
cerevisiae (Homebrewing.com, 2018) (Association H. 2018) (Limited F. 2018)
(Revistamash.com, 2018) (The Beer Times, 2018).

4. Sulfuro de dimetilo (DMS)

El DMS es un compuesto sulfuroso volatil, aceptado en muchas lagers, pero considerado
una contaminacion en otros estilos de cerveza. Se suele percibir como un sabor rancio, a
coliflor hervida. EI DMS suele originarse durante la elaboracion de cerveza, a
temperaturas superiores a 60°C. Para controlar su formacion se debe enfriar el mosto
rapidamente o no dejar la cuba de coccidn cubierta demasiado tiempo durante el hervido,
pues ello no permitiria al compuesto escaparse (Homebrewing.com, 2018) (Association

H. 2018) (Limited F. 2018) (Revistamash.com, 2018) (The Beer Times, 2018).
5. Trans-2-nonenal

A pesar de que es una de las contaminaciones mas frecuentes, los complejos procesos

quimicos existentes alrededor de la formacion del trans-2-nonenal (aldehidos que generan
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el sabor a papel) aun son bastante desconocidos. En general, nos encontraremos en la
cerveza un sabor a carton hiimedo y oxidado o a papel reciclado (Homebrewing.com,
2018) (Association H. 2018) (Limited F. 2018) (Revistamash.com, 2018) (The Beer
Times, 2018).

c. Efectos sobre la salud

Se conoce a la cerveza por ser una bebida natural que contiene més de 400 componentes
dentro de los cuales encontramos minerales, etanol, vitaminas, hidratos de carbono,
antioxidantes y otras sustancias beneficiosas ademds de, obviamente, gran cantidad de
agua (mas o menos 92%). Por esto tltimo tiene un poder refrescante. El metabolismo del
etanol aporta una gran cantidad de energia. El contenido alcohdlico de la cerveza es
menor que el de otras bebidas alcoholicas y suele estar entre 3,5 y 10% vol. Por otro lado,
el contenido calorico de una lata de cerveza de 330 mL es aproximadamente 140 Kcal lo
que supondria en una dieta de 2000 Kcal un 7% de los requerimientos diarios de energia

(Gaetano et al., 2016).

La cerveza aporta fundamentalmente a la dieta proteinas, hidratos de carbono, minerales
como el calcio, magnesio, fosforo, potasio y el sodio, vitaminas como la niacina, acido
folico, vitaminas del grupo B, riboflavina y tiamina, aminoéacidos como 4cido glutamico,
alanina y 4cido aspartico y polifenoles como los flavonoides y los acidos fenolicos que
contribuyen directamente a las caracteristicas de la cerveza como color, sabor, amargor,
astringencia o aroma. Cabe destacar la ausencia del aporte de grasas. El gas carbdnico
que contiene favorece la circulacion sanguinea de la mucosa bucal, estimula la salivacion
y la formacién de 4cido en el estdbmago, favoreciéndose la digestion. El lipulo posee
efectos sedantes y estimula el apetito. Aporta también silicio que se haya en la malta

(Gaetano et al., 2016).
i. Riesgo cardiovascular

Diversas investigaciones se han centrado en demostrar que el consumo moderado de
cerveza protege frente al riesgo cardiovascular. Estos estudios sugieren que el efecto
protector se debe al contenido de polifenoles, antioxidantes naturales que forman parte
del metabolismo secundario de las plantas. No ocurriria asi con el consumo de licores,
que contienen un alto contenido en alcohol, pero bajo contenido en polifenoles. Aunque

los componentes no alcohdlicos pueden jugar un papel importante, no puede excluirse
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que el efecto protector sobre los eventos cardiovasculares podria deberse
(principalmente) al etanol en si mismo. Los beneficios del consumo moderado de cerveza
son atribuidos a los efectos antioxidantes y antiinflamatorios, asi como a las acciones

sobre la funcién vascular (Gaetano et al., 2016).

Los mecanismos para explicar este efecto protector sobre el sistema cardiovascular
incluyen el incremento de colesterol HDL, un descenso de la agregacion plaquetaria, una
reduccion de los niveles de fibrindgeno, asi como un aumento en la sensibilidad a insulina
(lo cual ha sido atribuido al contenido de etanol). Por tanto, el consumo moderado de
cerveza se asocia con una mejoria en el perfil lipidico sérico, reduce la presion arterial
sistolica, ademas de reducir los marcadores de inflamacion, un aumento de la fibrinolisis
junto con una disminucién de la adhesion molecular. Hay que destacar que el consumo
de cerveza aumenta la concentracion de células progenitoras endoteliales,

incrementandose la capacidad de regeneracion del endotelio (Gaetano et al., 2016).

Cabe destacar que, cuando el consumo se realiza de forma moderada, siempre y cuando
no existan contraindicaciones de ningln tipo y se enmarque dentro de unos hébitos de
vida saludables y especialmente en el caso de las bebidas fermentadas como la cerveza o
el vino, dicho consumo podria tener beneficios a nivel cardiovascular. Sin embargo, beber
de forma irregular y en grandes cantidades anulan de forma total los beneficios indicados
anteriormente asociados a un consumo moderado de alcohol. Asi mismo el consumo de
cerveza no esta recomendado en gente joven, mujeres embarazadas, aquellas personas
con riesgo de alcoholismo ni personas con problemas cardiovasculares que estan siendo
tratados con farmacos; tampoco a aquellas personas con enfermedades pancreaticas o

hepaticas (Badimon, 2013).

Aunque el consumo de cerveza moderado, en ausencia de contraindicaciones y junto a
una alimentaciéon y un estilo de vida saludable reduce el riesgo de enfermedad
cardiovascular no se recomienda que un adulto comience a beber por razones de salud.
Esto se debe a que existe el riesgo de que algunos de los que comienzan a beber consuman

mas cantidad que aquella considerada de bajo riesgo (Gaetano et al., 2016).
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ii. Cancer
La cerveza es la bebida alcoholica més comun alrededor del mundo y es por ello que es
responsable de una proporcion sustancial de neoplasmas y muertes relacionadas con el
alcohol. El problema deriva de que no hay una estimacion especifica disponible para la
cerveza solamente puesto que la mayoria de los bebedores empedernidos tienden a usar

mas de un tipo de bebida y el consumo aislado de cerveza es dificil de estimar.

Aun asi, se observaron fuertes asociaciones epidemiologicas entre el consumo de alcohol
y canceres en la cavidad bucal, faringe, eséfago y laringe, ademés de los canceres de
colon, recto, higado, mama y pancreas (solo en dosis muy altas de alcohol). Para todos
los canceres relacionados con el alcohol existe una clara relacion dosis-riesgo (Gaetano

et al., 2016).
iii. Obesidad

La obesidad es una enfermedad la cual ha triplicado su prevalencia en los tltimos afios.
Hasta hace poco, el consumo moderado de alcohol (de 10 a 30g por dia) recibia gran
cantidad de culpa sobre la prevalencia de la obesidad. Pero estos argumentos han sido
sefalizados como erréneos no sin siempre puntualizar que los beneficios que proporcione
sobre la obesidad desapareceran siempre que el consumo sea en exceso o mas de tres
bebidas al dia ya que el alcohol contribuye a un aumento de peso y de obesidad

abdominal, incrementandose ademas el riesgo cardiovascular (Tolstrup et al., 2005).

Estos estudios sefialan también en que la diferencia no esta solo en el volumen de cerveza
consumida sino también en la frecuencia pues esta puede contribuir al exceso de peso
corporal en individuos que consumen con poca frecuencia o en exceso, ya que sirve como
fuente de energia y facilita el consumo de alimentos, mientras que los individuos que
consumen en pequefias cantidades de forma regular tienen menos peso corporal que
aquellos que consumen de forma compulsiva y ocasional. Uno de estos estudios muestra
que, al consumir un nivel fijo de alcohol, el riesgo de obesidad es casi 30% menor en los
individuos que consumen alcohol 7 dias a la semana en comparacion con 2-4 dias a la
semana. La razon de que esto sea asi aun es una cuestion en debate. Quizés sea asi porque
el alcohol consumido con la comida estimula el gasto de energia mediante un aumento de
temperatura, pero esto solo es eficaz cuando el consumo es en pequefias cantidades y

regularmente (Tolstrup et al., 2005).
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iv. Beneficios en el sistema digestivo

El consumo de cerveza de manera moderada incrementa la secrecion de acidos gastricos,
ayudando en la aceleracion del vaciado gastrico. Esto podria disminuir el riesgo de
infeccion por Helicobacter pylori, agente implicado en la ulcera gastroduodenal. Ademas,
tenemos que tener en cuenta la cantidad de dioxido de carbono (0,5g aproximadamente
por cada 100g de cerveza), el cual favorece la circulacion sanguinea de la membrana
mucosa bucal, promoviendo la salivacion y la formacién de acido en el estomago y

acelera el vaciado del mismo, lo cual favorece una buena digestion.

Asi mismo la cerveza contiene hidratos de carbono que forman parte de la fibra soluble,
ayudando a cubrir los requerimientos nutricionales de este tipo de fibra, aportando
beneficios a la salud, ya que evita el estrefiimiento, disminuye la incidencia de cancer de
colon y de diverticulosis y contribuye a la disminucion de la hipercolesterolemia (Murray

et al., 2002).
v. Diabetes Mellitus

Desgraciadamente podemos decir que la diabetes mellitus tipo II esta en auge en los
ultimos tiempos. Varios estudios demuestran que el consumo moderado de cerveza
reduce el riesgo de diabetes tipo II en comparacion con la abstinencia o el abuso (Kenkre
PV, Lindeman RD et al, 2003). La forma en que el consumo moderado de alcohol reduce
el riesgo de padecer esta enfermedad no estd completamente entendido, pero varias
posibilidades se estan estudiando, por ejemplo, puede cambiar la forma en que el cuerpo

produce insulina (Koppes LL. et al 2005).
vi. Cervezay mujer

Segtin el libro del Dr. Tirso Pérez, de la sociedad espafiola de ginecologia y obstetricia
‘Mujer, Ginecologia y Cerveza’ la cerveza contiene vitaminas, minerales y antioxidantes
naturales por lo que su consumo moderado puede tener efectos beneficiosos para la salud
de la mujer en diferentes etapas de su vida. A continuacion, se ird hablando de los

beneficios de la cerveza en diferentes posibles etapas de la vida de la mujer.

Embarazo y lactancia. En esta etapa nos fijaremos en un componente de la cerveza como

es el acido folico. Esencial tanto para mujeres que intentan quedarse embarazadas como

en las ya gestantes pues este acido folico es una vitamina esencial para el sistema nervioso

-15-



S
S

ina finalidad docente. La Facultad de Farmacia no se hace responsable de la informacion contenida en el

)
)
~
=
~
ke

=
N
LS
=
N
=
)
-
Y
89

y la regeneracion de las células. Es esencial también para disminuir el riesgo de
malformaciones en la medula espinal y promover el cierre del tubo neural en el
nacimiento. El consumo adecuado de acido folico antes de la concepcion y, al menos, 3
meses después es muy importante, ya que puede reducir el riesgo de que el feto presente
defectos del tubo neural. Ademas, ayuda a regular los niveles de homocisteina, factor de
riesgo en enfermedades cardiovasculares. En la cerveza la biodisponibilidad de acido
folico es muy elevada. Esté presente tanto en la cerveza tradicional como en la sin alcohol,
es por ello por lo que durante el embarazo se debe optar por esta ultima y nunca por la

primera por los riesgos que supone el consumo de alcohol durante el embarazo.

Tras el embarazo, durante la etapa de lactancia, la cerveza sin alcohol aporta antioxidantes
naturales con la funcién de proteccion contra enfermedades cardiovasculares y de
reduccion de fendmenos oxidativos responsables del envejecimiento del organismo al que
estd sometida la madre tras el parto ademas de aumentar la actividad antioxidante en la
leche materna y por tanto reduciendo el estrés oxidativo del nifio (Bellés, Franch, San-

Jose & Rodriguez, 2005)

Menopausia y envejecimiento. La menopausia es una etapa en la vida de la mujer que

cursa con una disminucién estrogénica, por lo que hay una menor absorcion de calcio y
una mayor excrecion renal, por lo que los niveles de calcio sérico disminuyen. Por ello
también la dieta debe ser regulada e influir sobre este estado, promoviéndose un mayor
aporte de calcio y vitamina D. Ademas, durante la menopausia la mujer incrementa el
riesgo de padecer enfermedades como la arterioesclerosis, la diabetes, enfermedades
neurodegenerativas o cancer por ello ademas de calcio se deberia aportar con la dieta
antioxidantes que palien el estrés oxidativo que estd involucrado en estos procesos
patoldégicos. En este punto la cerveza es una fuente de polifenoles, vitaminas, fibra o
fitoestrogenos naturales. Estos ultimos son beneficiosos para la menopausia incluso se
ha visto en estudios que el consumo moderado y constante de fitoestrogenos naturales
podria llegar a retrasar la menopausia. Por otro lado, los polifenoles participan en la
proteccion contra enfermedades cardiovasculares y en procesos antioxidantes. Se ha
comprobado de forma cientifica que un consumo moderado el colesterol HDL podria

experimentar un aumento en sangre (Bellés & Franch, 2010).

Osteoporosis. La osteoporosis es comun en las personas mayores, pero sobretodo en las

mujeres tras la menopausia. Durante la menopausia hay una absorcion de calcio y mayor
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excrecion renal como se sefiald anteriormente esto promueve una escasa masa 6sea y
alteraciones microarquitectonicas dando lugar a fragilidad 6sea y aumento de fracturas.
Ademas, durante la menopausia se reduce la secrecion de calcitonina, una hormona que
detiene la pérdida de masa 6sea y que estimula la formacion del hueso. La cerveza
contiene una serie de componentes que actuan sobre la masa 6sea. En primer lugar,
tenemos las flavonas, con un efecto estrogénico importante inhibiéndose la pérdida de
masa 0sea y estimulando la secrecion de calcitonina (la cual inhibe la resorcion dsea). En
segundo lugar, tenemos la diadzeina y genisteina presentes en el lipulo y cascara de la
cebada, ambas con un efecto protector sobre el hueso. El silicio, también presente,
incrementa la densidad 6sea y promueve la formacion de coldgeno, asimismo el magnesio
ayuda en el metabolismo y absorcion del calcio. Este ultimo y la vitamina D también se
encuentran presentes en la cerveza. Por ultimo, también nombraremos al zinc, cobre y
manganeso los cuales estimulan la formacion dsea y el desarrollo normal del hueso y
minerales como el fosforo y potasio. Un consumo moderado de alcohol tiene un efecto
beneficioso en los huesos, pudiendo reducir el riesgo de osteoporosis y fracturas (Pedrera

J.D., Lavado J.M. y Rico, H., 2004)
vii. Enfermedades neurodegenerativas

La demencia es una enfermedad importante en la sociedad moderna, donde la prevalencia
aumenta con la edad, especialmente después de los 65 anos. El tipo mas frecuente de
demencia es el Alzheimer asociado con altos niveles de morbilidad y mortalidad. Se ha
considerado que los habitos de vida desempefian un papel clave en la reduccion de la

aparicion de esta enfermedad.

Se ha postulado que el consumo de alcohol de forma moderada actia como un
neuroprotector por diferentes mecanismos: primero y como se dijo anteriormente
contribuye al riesgo cardiovascular, reduciendo los factores de riesgo. Segundo, segun
diversos estudios experimentales el alcohol aumenta la liberacion de acetilcolina en el
hipocampo, asocidndose con una mejora en el rendimiento de la memoria. Tercero, la
cerveza contiene silicio, el cual interacciona con el aluminio, mineral neurotdxico que se
relaciona con la demencia y otros desordenes neurodegenerativo. La funcién del silicio
es de quelante del aluminio disminuyéndose asi la biodisponibilidad del aluminio para
depositarse en el cerebro. Por tanto, un aporte moderado de cerveza podria ser tenido en

cuenta en los habitos dietéticos como un posible factor de proteccion, asi mismo hay que
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aclarar que la cerveza no debe considerarse como el camino de incrementar ciertos
nutrientes que pueden encontrarse en otros alimentos ya que su consumo debe estar dentro
de unos limites dependientes del sexo y la edad (Gonzalez M.J., Meseguer 1. y Pefia A.,

2006) (Gaetano et al, 2016).
6. Conclusiones.

La cerveza estd compuesta por agua, malta de cebada, lipulo y fermentos. Dos tipos de
cerveza son las que acaparan actualmente el mercado, las cervezas de alta fermentacion
(ale) y de baja fermentacion (lager), cuya diferencia principal es la especie de levadura
que realiza el proceso de fermentacion; Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces
pastorianus respectivamente. Esta diferencia en el proceso de elaboraciéon cambia las
caracteristicas organolépticas de la cerveza, teniendo mas cuerpo y aromas complejos las

cervezas ale y siendo por el contrario mas sencillas y ligeras las cervezas lager.

La cerveza es uno de los productos alimenticios mas completos desde el punto de vista
nutricional, siempre hablando de un consumo moderado y complementado de una dieta

equilibrada.

La cerveza estd compuesta por ingredientes naturales y en lo que alcohol se refiere
contiene cantidades moderadas. Hidratos de carbono, proteinas, fibra, vitaminas del
grupo B (riboflavina, piridoxina, niacina y 4cido f6lico) y minerales esenciales como el
silicio y fosforo entre otros estdn presentes en su composicion. Ademas, cabe destacar
que es pobre en azucar, sal y grasa y que adicionalmente contiene antioxidantes

protectores frente a enfermedades cardiovasculares y degenerativas.

La cerveza aporta beneficios a la salud en individuos sanos y a dosis moderadas siempre
en una dieta equilibrada. En estas dosis es de utilizad para prevenir enfermedades como
la obesidad, enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo II, osteoporosis vy
enfermedades neurodegenerativas, ademas de tener una influencia beneficiosa durante el

embarazo (siempre sin alcohol) y en sindromes digestivos.

La cerveza considerada desde hace miles de afios como una bebida energética y nutritiva
sigue siendo hoy un complemento esencial en una dieta equilibrada, que nos aporta

numerosos beneficios a la salud y en consecuencia mejora nuestra calidad de vida.
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