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Profesionales,

Doctora
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Guayaquil
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en 
siendo este requisito 

titulo de Tecnologo en

Esperando cumplir con los 
informe, me suscribo a Usted,

Adjunto a la presente le estoy enviando el Informe de mis 
Practicas Profesionales, las mismas que fueron realisadas 
la Compania de Cervezas Nacionales C.A. , 
indispensable para la obtencion del 
Alimentos.
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de una 
la

amplia gama de 
empresa y de la

A continuacion, se explica en forma clara y detallada cada uno 
de estos analisis y las diferentes actividades que realize el 
Laboratorio de Microbiologia en la empresa, como es el manejo 
de la levadura cervecera y la supervision de los aseos.

el proceso de 
los cuales se visualizan 

ellos conllevan,

La informacion aqui expuesta proviene 
folletos tecnicos proporcionados por 
bibliografia referente al tema.

En este trabajo se esquematiza el proceso de elaboracion 
mediante diagramas de flujo, en los cuales se visualizan los 
puntos criticos y los analisis que ellos conllevan, siendo 
estos responsabilidades del Departamento de Microbiologia.

El presente informe de Practices Profesionales, las mismas que 
fueron realizadas en el Laboratorio de Microbiologia de la 
Compania de Cervezas Nacionales C.A., conlleva gran parte 
informative del proceso de elaboracion de Cerveza y una serie 
detallada de analisis realizados por el laboratorio anterior- 
rnente mencionado, con la finalidad de mantener un estricto 
control de la calidad microbiologica del producto. Los ana­
lisis efectuados involucran el ague tratada y la produccion de 
cerveza a partir del mosto recibido en bodega de frio .
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de

ecuatorianos y

garantizar el

es

El laboratorio de

JI

tiene como 
diferentes analisis

objetivo principal, 
de control 

elaboracion de la 
cumple el

vendidos 
mediante la 
liipulo

describir
microbio-

del pro- 
los

cerveza, 
Laboratorio de

los
que es 

cebada
de Cervezas Nacionales C.A.
de mayor aceptacion por los

Esto permite 
guimico, fisico, 
esta manera que 
e internacional 
mientos de 
tecnicos

El presente informe 
detalladamente, los 
logico, que se realizan durante la 
y de las diversas actividades que 
Microbiologia dentro de la empresa.

La cerveza es uno de los productos mas vendidos a nivel 
mundial, el mismo que es obtenido mediante la fermentacidn 
alcohdlica de la cebada malteada, lupulo y agua. En el 
Ecuador la Compania de Cervezas Nacionales C.A. es la que 
elabora las cervezas de mayor aceptacion por los consumidores 

que esta comenzando a ser exportada a paises de 
America Latina y E.E.U.U..

Microbiologia es de mucha importancia en la 
empresa cervecera, ya que es el que controla el manejo de la 
levadura, instrumento indispensable en la fermentacidn del 
mosto para la produccidn de la cerveza y controla ademas la 
calidad microbioldgica del producto durante el proceso.

En el proceso de elaboracion de Cerveza el control 
ducto es fundamental, labor que se realize a traves de 
laboratories de Microbiologia y Control de Calidad.

producto desde el punto de vista 
organoleptico y microbioldgico, logrando de 

el mismo sea aceptado por el mercado nacional 
cumpliendo con los mas estrictos requeri- 

Calidad. Para lograrlo es necesario contar con 
preparados, metodos adecuados de trabajo y equipos 

modernos que agiliten la labor.
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en los siguientesmi trabajoDe se resume

en la

materialdel

la

barriles dede tanques cerveaay

para

3

tree
una

deremina- 
de

son explicados detalla- 
E1 presente trabajo fue 

un lapso de 
que constituyo

Mi labor en la Compania de Cervezas Nacionales C.A. comprendio 
responsabilidades asignadas hacia el Laboratorio de Microbio- 
logia, el mismo que realize analisis espeoificos tanto para la 
cerveza en produccion y producto terminado como para el agua 
de limpieza de los equipos y tanques de fermentacion y almace- 
namiento; ademas, del control y propagacion de la levadura 
utilizada en los procesos de fermentacion.

manera concrete
puntos:

Tome de muestras pere los controles microbioldgicos.
Control microbiologico del mosto, cerveza en maduracion, 
cerveza filtrada, embotellada y pasteurizada. 
Control microbiologico de las agues utilizadas 
limpieza de los equipos y tanques.
Preparacion de los medios de cultivo y 
necesario para la inoculacion de muestras. 
Control de la levadura de cosecha mediante la 
cion de la poblacion bacteriana y del porcentaje 
celulas muertas.
Calculo de la concentracion de celulas de levadura en 
cerveza en maduracidn proxima a ser filtrada.
Propagacion del cultivo puro de levadura procedente de 
Babaria-Colombia para la fermentacion del mosto. 
Supervision del aseo 
mediante frotis.
Supervision del aseo 
frotis o inoculacion

Todos los analisis aqui expuestos 
damente a lo largo de este informe, 
realizado a nivel de Practicante durante 
meses sin remuneracion economica, pero 
importante experiencia que aporto grandes conocimientos 
mi futuro desenvolvimiento profesional.

de las lineas de envase mediante 
del agua residual y la prueba de 

fenolftaleina para determiner la presencia de soda. 
Determiner la calidad de la levadura de cosecha mediante 
la identificacion de celulas de respiracion deficiente. 
Control de la estabilidad microbiologica del mosto pro­
cedente de los enfriadores.



jDEr. PROCKSO

term

IV. Envase

RECIBO Y ALMACENAMIENTO DE LA CEBADA:

lim-a una

ELABORACION DE LA MALTA:

J :'Oi;L 'LA

la

en

etapas:
y

M

'ara
.a: A .A: -
:ion.

En la 
Remojo, germinacion.

La cebada 
pieza, secado,

I.
II.
III.

la elaboracion
filtracion,

terminar 
en silos 
de 

estabilizar

se hace para 
aire suficiente

Elaboracion del Mosto
Fermentacidn del Mosto

grano
la

debe 
la 
la

el proceso de germinacion se somete a 
que como su nombre lo indica 

raicillas que se han formado durante la
Limpio el grano se almacena en silos.

elaboracion de la malta se siguen los siguientes etapas: 
tostacion y desgerminacion.

La etapa 
cantidad 
cion, 
cajas de 
riegos de agua y 
grano.

lerminado
desgerminac _L on, 
quitar las 
?ion.

consideran cuatro 
del mosto y sedimenta-

germinacion se
su nombre lo 

se han formado

tostacion y 
consists en 

germina-

cebada la 
la germina- 

a unas 
va a recibir 
que germine el

suministrar a la 
para iniciar 

terminada esta etapa se envia la cebada 
Hamadas saladines donde

del remojo
de agua y 

Una vez
gran tamano,

aire saturado de humedad para

del mosto se 
ebullicion

)espues de terminar la elaboracion de 
?ermanecer en silos almacenados cuatro 
elaboracion de cerveza para conseguir 
mmedad y estabilizar los cambios que 
lurante el maltaje. La malta se 
jxtraccion de sus componentes por medio de agua.

se recibe en la Cerveceria, se somete 
clasificacion y almacenaje en silos.

Los componentes mas importantes de la cerveza son: Agua,
cebada malteada, adjuntos, lupulo y levadura cuidadosamente 
cultivada. La fabricacion consta de las siguientes etapas:

Recibo de la cebada y almacenamiento
Elaboracion de la Malta
Elaboracion de la Cerveza:

malta, esta 
semanas antes de 
uniformidad 
ocurren en el 

debe moler para efectuar



todos

la parte

de

la

La

de

5

semanas en repose 
cion la 
organolepticas 
que posee debe 
zando filtros 
tornacea.

La
primes
observando
Esta parte

el liquido

procedente de la 
En ella

en
adjuntos)

y tiempos
agua se

cual dura 
La levadura

turbia 
utili- 

dia-

aun no ha sido 
"Chop”.

materia soluble que 
de

El mosto 
coccion. 
terminada la ebullicion del 

de

cerveza posee todas 
deseables y 
eliminarse por 

a presion

La cerveza que proviene 
enfria, se carbonata, 
contrapresion (tanques 

ser envasada.

duce la temperatura 
de fermentacion.
le inyecta aire. Es necesario purificar este 
filtracibn y esterilizacibn con luz ultravioleta.

maceracibn consiste en extraer con
(malta y adjuntos) todos los 

temperaturas y tiempos necesarios 
de materiales y agua se conoce 

masa, el liquido resultante de la filtracibn 
la parte soluble se denomina extracto.

agua de las materias 
compuestos solubles, 

y apropiados.
con el nombre de 

se llama mosto y

filtracibn, se lleva a la olla 
se dosifica el lupulo al mosto. Una vez 

mosto, este se envia a un tanque 
que de sedimentacibn llamado "Whirpool", en el fondo del 
tanque se deposits un cumulo compacto llamado "trub", que esta 
formado por sustancias insolubles de naturaleza proteica.

de los tanques de maduracibn, se 
se filtra y se lleva a los tanques de 
de gobierno) y de alii pasa al salon de 

embotellado para ser envasada. La cerveza que 
pasteurizada se denomina cerveza de barril o

Despues del proceso de maceracibn, toda la 
fue extraida de la malta y de los adjuntos debe separarse 

insoluble (afrechos) mediante filtracibn.

Separadas las sustancias insolubles el mosto se bombea a un 
intercambiador de calor de places paralelas en el cual se re- 

hasta la indicada para iniciar el proceso 
A la salida del intercambiador, al mosto se 
Es necesario purificar este aire mediante

maduracibn consiste en dejar la cerveza de dos a tres 
a temperaturas fries. Terminada la madura- 

las cualidades y caracteristices 
la apariencia ligeramente 

medio de la filtracibn, 
y como medio filtrante, tierra

Una vez terminada esta etapa, la cual dura aproximadamente 
siete dies obtendremos cerveza. La levadura separada por 
enfriamiento de esta, sedimenta y se recoge para posteriores 
agregaciones. El gas carbbnico producido durante el proceso 
de fermentacion se recoge y envia a una planta de purifica- 
cibn, se licua por compresibn y se deposita en tanques de alta 
presion y luego, despues de gasificarlo nuevamente, se le 
inyecta a la cerveza para carbonatarla.
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c

cerveza filtrada 
envase gue como 
cerveza en 
inoxidables y botellas 

diferentes capacidades. 
nes: Lavado y enjuague de 
llenado y tapado, 
almacenamiento. La pasteurizacion 
microbioldgica de la cerveza per medio 
mico.

y carbonatada se lleva a la etapa de 
su nombre lo indica, consiste en envasar la 

recipientes adecuados como son barriles de acero 
de vidrio retornables y no retornables 

Comprende las siguientes seccio- 
botellas, inspeccidn de botellas, 

pasteurizacidn, etiquetado, encanastado y 
La pasteurizacidn segura la estabilidad 

de un tratamiento ter-



por 5 dias)
Tostacion (52 C. por 28 horas)

por 1 hora)

por 7 dias)

Recepcion y almacenamiento de cebada

Remojo de cebada 
J/ 

Germinacion (12-18°C

por 24 horas y 52-82°C

Desgenninacion y limpieza

Almacenamiento de malta

Molienda 
JMaceracion
J 

Filtracion del mosto
4-

Ebullicidn del mosto (100cC
4

Sedimemtacion
4 

Enfriamiento (10-12°C ) 1
J 

Fermentacion (12’0.
4Cosecha de levadura 2

Maduracion (0 2eC. de 2 a 3 semanas) 3 
4 Filtracion 4 
4 '

Almacenamiento en tangue Intermedios y de gobierno 5 
(tanques de contrapresion)

4Envasado 6
4

Pasteurizacion (60°C por 12 min ) 7
I 

Etiquetado
4 

Encanastado y almacenamiento

IFIAAJO DET,



DESCRTPCTON J2B LOS BL DK

PUNTQ DE CONTROL: 1. Mosto frio

de fermentacion o turbidez Defi-
Obj etivo: estabilidad del mosto en condi-

PUNTO DE CONTROL: 2. Levadura

Analisis: leva-

Jb,j etivo:

ser

Lia 1 i s i ;j : de respira-

bj etivo:

UNTO DE CONTROL:

7.

1

Illite

knalisis:
?rcouerioia:
'-’ar- a met ros:
)bj etivo:

'recuencia:
•■-■rainetrcs:

Frecuencia:
Parametr-os:

Analisis:
Frecuencia:
Parametros:

de cosecha 
utilizada <

0-5 
6-18 

18

Estabilidad bioldgica a las 48 boras 
2 muestras por dia 
Presencia 
ciente 
Determinar la 
clones controladas

Determinar el porcentaje de celulas 
cion deficiente. 
Una vez 
Maximo 
ciente 
Detectar 
de cosecha 
utilizada >

el grado de 
y determinar si

en

OOTSTTROr.

viabilidad de la levadura 
esta apta para ser 

una fermentacion posterior.

Porcentaje de celulas
Una vez por semana y por cosecha
Maximo un 10% de celulas muertas
Detectar el grado de viabilidad de la levadura 

y determinar si esta apta para 
en una fermentacion posterior.

Recuento de bacterias en 1500 celulas de 
dura mediante el microscopio.
Una vez por semana y por cosecha
Pediococos = 0
Bastones: Bueno

Aceptable
Deficiente

Morfologia = uniforme
Detectar el grado de contaminacion bacteriana 
en la levadura de cosecha y determinar si esta 
apta para ser utilizada en una fermentacion 
posterior.

por semana y por cosecha 
un 10% de celulas de respiracion defi-

1. Mosto frio, S.Cerveza en Ma- 
duracidn, 4. Cerveza del filtro,
5. Cerveza filtrada y almacena- 
da, 6. Cerveza embotellada, 
Cerveza pasteurizada



SDA

Objetivo:

PUNTO DE CONTROL: 8. Agua tratada

Objetivo: y con-

PUNTO DE CONTROL:
para sifon

a-

Parametros:

Obj etivo: de
a-

,CA3

q

Analisis:
Frecuencia:

Analisis:
Frecuencia:
Parametros:

Analisis:
Frecuencia:
Parametros:

Levadura de 
Supervision 
los tangues, 
seo de los mismos.

9. Tanques de fermentacion 
duracion, barriles 
equipos

y un 
el numero

Laurilsulfato-Verde
Bills
Produccibn gas (-)

higienicas 
despues del

y ma- 
y

Plate Count
Agar Mosto 

0-20 
20-120 

120

0
5-25

25 
de

Produccibn gas (+)
da­

les medios SDA,

Inoculacibn microbiolbgica 
Una vez por semana 
Medios de Cultivo:

SDA aerobio 
y anaerobic 

0 
5-25 

25

0
0
0
0 

condiciones

Inoculacibn microbiolbgica 
Una vez por semana 
Medios de Cultivo:

Bueno
Aceptable 
Deficiente

Detectar la presencia de microorganismos 
firmar si se encuentra bajo parametros.

Bueno
Aceptable 
Deficiente

Detectar la presencia de microorganismos 
ninos para la cerveza mediante 
laurilsulfato y verde bills.

Revision y observacibn con frotis
Despues de cada aseo y un numero de muestras 
representative segun el numero de barriles 
seados 
Bastones 
Pediococos 
Levadura salvaje 

proceso 
de las 
barriles y equipos



FUNDAMENTO:

bajo condiciones

MATERIALES:

EQUIPOS:

REACTIVO: Agar Plate Count

LOS MATERIALES DE VIDRIO (CAJAS PETRI Y PIPE-

Los

en

PROCEDIMIENTO:

a. una

b. caja Petri previa-en una

tem-

uniforme-

10

g.
h.
i.

Cajas petri de vidrio 
Pipetas de 10 y 5 ml.

manera:
llama colocarle

e.
f.

c.
d.

! bacterias viables se basa 
numero de colonias 
nutritive
conocidas del

ambientales

PREPARACION DE 
TAS:

El contaje de 
rnente en el 
Ilan en agar 
con cantidades 
incubado 
ficas.

Incubador (35c C. ) 
Contador de Colonias

Anadir los medios de cultivo correspondiente a una 
peratura de 40°C. aproximadamente unos 10-12ml..
Tapar rapidamente la caja Petri.
Agitar suavemente la caja a fin de distribuir 
rnente la muestra en el medio de cultivo.
Dejar solidificar manteniendo siempre las cajas tapadas. 
Incubar a 35cC..
Leer a las 48 boras.

comun-
que se desarro- 

que ha sido inoculado 
alimento y luego 

especi-

materiales de vidrio convenientemente lavados y enjuagados 
con agua destilada, deberan ser esterilizados. El metodo
consiste en colocar los materiales envueltos previamente 
papel kraft (o de despacho) en el autoclave por un bora a la 
temperature de 121 C..

La siembra de la muestra se realize de le siguiente 
Desteper le muestre y cerce de le 
pipete greduede esteril. 
Colocer 1 ml. de le muestra 
rnente esterilizada. 
Tapar inmediatamente le caje. 

medios de cultivo



EXBEESION DE LOS RESULTADOS:

NOTAS A CONSIDERAR:

1.

2.

20

DE l.tutu A ii lC.< ul uGiCAS

V

Bueno 
Aceptable 
Deficiente

en superficie para 
i cajas Petri esteriles 
medio, dejamos enfriar y 

° 0)

0-20 colonias por mililitro 
20-120 colonias por mililitro 
Mayor 120 colonias por mililitro

Se cuenta el numero de colonias 
reporta el numero de colonias 
de los resultados:

desarrolladas en el agar y se 
por mililitro. Interpretacion

inoculacion de la mues- 
no debe exceder a los

Tambien se acostumbra hacer siembras 
lo cual previamente colocamos en 
aproximadamente 12 - 15 ml. del i
hacemos pruebas de esterilidad (incubar 12 horas a 35 
y sembramos sobre la superficie en estrias o rayados.

El tiempo transcurrido desde la 
tra hasta la adicion del agar 
minutos.



r.WADURA

FUNDAMENTO:

MATERIAT.ES:

EQUIPOS: Microscopio

REACTIVOS: NaOH 0.1N.

TOMA DE MUESTRA:

Para la observacion

debe identificar en la

con

TROCEDIMIENTO:

sobrante y obser-

II

3. -
4. -

1.-
2.-

Beaker de 100 ml.
Asa de Platino
Lamina porta-objeto
Lamina cubre-objeto

Conteo 
de 
copio.

en un campo visual 
el micros-

la 
el

la 
de levadura de 

y seco, se tapa 
muestra debe 

valvula

former una suspension 
vidrio o cubre-objeto

microscopica en el Laboratorio de 
Cerveceria se toman aproximadamente 30 ml. 
un maletin o tanque, en un beaker limpio 
y se identifica la muestra. La toma de 
hacerse en condiciones esteriles (limpieza de la 
del maletin o tanque y mechero al momento de la toma de 
muestra).

directo de bacterias
100 celulas de levadura usando

Una vez obtenida la muestra se 
siguiente forma, anotando:

Clase de levadura
Numero de la cosecha, la cual suele expresarse 
un subindice despues de la letra.
Numero del tanque del cual se toma la muestra.
Fecha de la toma de muestra.

Se coloca la muestra sobre una lamina porta-objeto en 
cual se ha colocado una gota de NaOH 0.1 N. usando 
asa de platino.
Se mezcla cuidadosamente hasta 
uniforme. Colocar una laminilla de 
sobre la suspension de levadura.
Se seca con papel secante la suspension 
var al microscopio.

MATERIAT.ES


(PRESION DE LOS RESULTADOS:

olor,normales dedeben

3TAS A CONSIDERAR:

lo

fermenta-puede utilizarse en nuevas

n>

La placa debe 
gueden

de la placa
al microscopio 

distribuidas 
se realize 

los aumentos

Buena 
Aceptable 
Deficiente 
Deficiente

en 
100 

obser-

que en cada campo 
levadura 

prac-

i han establecido las siguientes normas: 
ista 5 bastones por campo 
t 6 a 18 bastones por campo 
is de 18 bastones por campo 
?esencia de levadura salvaje

is levaduras deben presentar condiciones 
tamaho y pared celular.

ada campo 
elulas 
icion 
mtes, 
BOX,con los

prepararse de tai manera 
visual queden aproximadamente 100 celulas de 
uniformemente distribuidas, lo que se logra con la 
tica. 
La levadura buena 
clones.

a preparacion de la place se debe hacer de tai modo que 
visual al microscopio queden aproximadamente 

de levadura distribuidas uniformemente. La
de la muestra se realize en 15 campos visuales dife- 
utilizando los aumentos correspondientes de 450X y 

cuales se logra un aumento apropiado de la imagen 
lotando lo siguiente:

Uniformidad de la muestra: Esto incluye el tamano, 
forma, pared celular y aspecto de la celula de levadura. 
Presencia de materia amorfa, cristales o materiales ex- 
tranos.



EHNDAMENTO:

EQUIPOS: Microscopio

REACTIVO: Solucion de azul de metileno (0,010%)
RROCEDIMIENTO:

acuosa de azul de metileno
b.

c.

630X.

EX.EEESIQN DE LOS RESULTADOS:

levadura

LIT A :L_x._ . LLISIXERARi

IM

Asa de platino
Lamina porta-objeto
Lamina cubre-objeto

directo de las 
un campo visual

en tres campos diferentes, 
las cuales

esparce una 
en la lamina de

acuosa de azul 
metileno en

levadura
prac-

La placa debe 
visual gueden 
uniformemente distribuidas, 
tica.

recuento de 100 celulas 
de las

El resultado
Se considera

de 
100 ml.
a.

prepararse de tai manera 
aproximadamente 100 

lo

Conteo airecto de las celulas muertas de leva­
dura en un campo visual de 100 celulas usando 
azul de metileno como indicador.

Se hace el
Se anota el numero de las que se colorean de azul, 
se consideran muertas. El resultado se reporta en porcentaje 
ie celulas muertas. Se considera normal una levadura que 
jontiene hasta un 10% de celulas muertas.

una suspension de levadura en solucion 
(0.010 grs. de azul de

Preparar
metileno, de 1:10.000

de agua destilada).
Se coloca una gota de solucion 
sobre el porta-objetos.
Con el asa de platino se agita la muestra 
se tiene en el recipiente y se 
misma sobre el azul de metileno 
hasta former una suspension uniforme.
Sobre la suspension de levadura se coloca una lamina de 
vidrio (cubre-objeto), se secan los bordes con papel 
secante y se observe al microscopio con aumento de 450X y 

No deben quedar burbujas de aire atrapadas.

que en cada campo 
celulas de

que se logra con la

de levadura que 
gota de la 

vidrio,
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Se observa al microscopic entre uno y cinco minutos des­
pues de haber puesto la levadura en contacto con el colo- 
rante para que las celulas muertas alcancen a tenirse.



Earn

FUNDAMENTO:

MATERIAT.RS:

EQUIPOS:

REACTIVOS:

PREPARACION DE LA MUESTRA:

ROCEDIMIENTO:

el

Contador de colonias 
Incubador aerobico 28-30cC. 
Cabina de flujo laminar

de la muestra 
extienda la misma sobre

de respiracion 
dada por una tecni- 
trifeniltetrazolium

una
mili-

La 
solucion con 
litro.

Medio YPD (Yeast Pepton Dextrosa) 
Trifeniltetrazolium Cloruro (TTC)

Cajas Petri
Pipetas
Balones de 1000 ml.

el
de 10 a 15

TTC, 
ma

C. se 
caj as

Deteccion de celulas de levadura 
deficiente en una poblacion 
ca de recubrimiento con 
cloruro (TTC) como indicador.

La 2,3,5
forma un precipitado 
colonias de levadura,

las colonias toman un color rosado obscuro. De otra for- 
los organismos de respiracion deficiente no reducen el 

tinte y retienen su color original usualmente bianco.

trifeniltetrazolium cloruro es 
rojo al reducirse. 
los organismos de

una sal incolora que
Cuando se cubren las 

respiracion reducen el 
obscuro. 

no

sobre agar

y enfriado a 45c’ 
del mismo en las

suspension de levadura debe 
una concentracion de

Una vez preparado el Medio YPD 
procede a colocar de 10 a 15 ml. 
petri previamente esterilizadas. 
Esperar a gue solidifigue el medio. 
Cuando el medio este solido inocule 0.1 ml. 
en las cajas y con la pipeta 
agar cuidando de no romperlo.
Las cajas son incubadas por 3 dias a 28-30cC. en condi- 
ciones aerobicas, al cabo de los cuales se hace el con- 
teo de las colonias desarrolladas.

diluirse hasta obtener
500-1000 celulas por i



EXPRESION DE LOS RESULTADOS:

te.

DE. AS IECNOLOGICA

fl

e.
f.

Cada caja se cubre con 20 ml. de TTC sobre agar a 50°C.
Despues de una incubacion adicional de 3 boras a tem­
perature ambiente, las colonias son observadas.

Las colonias blancas son consideradas de respiracidn deficien- 
Se reporta el porcentaje de las mismas.



/XOIJA
CERVEZA

gas.

Incubador a 35cC.EQUIPCS:

REACTIVOS:

a.

b.

48cultivo positive,gota dele.

f.

EXPRESION DE LOS RESULTADO8:

consi-gas en

NOTAS A CONSIDERAR;

1.

2.

It

tubes previamente
Lauril-sulfato y

Los 
inhibe la 
Gram (+). 
La presencia de 
co mo 
los baoilos coliformes.

Tubos de ensayo 
Pipetas

Caldo Lauril-sulfato
Caldo Verde Bills

capacidad que 
fermentar la lactosa

la muestra en 
ml. de caldo

utiles son 
de

los que 
los cocos

fundamenta en 
microorganis- 

de

prepa- 
la campa-

c.
d.

lactosa y la 
indicador en el medio permite

utilizacion del tubo Durham 
reconocer facilmente a

medios mas 
mayor parte

La determinacion de coliformes se 
la capacidad que presentan esto 
mos de fermentar la lactosa con produccidn

contienen bills, que 
y de los bacilos

se incuba

Si hay produccidn de gas en la prueba confirmativa se 
dera positive. Toda muestra que de resultados positivos en 
este analisis se considera deficiente.

Colocar 2 ml de 
rados con 10-12 
na de Durham. 
Tapar los tubos. 
Incubar a 35°C. por 48 horas. 
Realizar la lectura. Si no hay produccidn de gas se con­
sidera negativo. Si hay produccidn de gas, se procede a 
hacer el analisis confirmativo con 10 ml. de caldo Verde 
Bills brillante. 
Se coloca una 
horas a 35°C.. 
Realizar la lectura.



3.

CTJMTgK.O MAS PROBAST.K 

FUNDAMENTO:

gas.

MATERIALES:

Incubador a 35” C.EQUIPOS:

BEA..CTIVOS:

PROCEDIMIENTO:

sencilla de Caldoa.
1 ml. de

b. del mismo medio,

c.

de

d. se incuba du-

EXPRESION DE LOS RESULTADOS:

I*

Incubar a 
de gas se 
se procede

Caldo Lauril-sulfato
Caldo Verde Bills

Tubos de ensayo
Pipetas

doble concentracion 
de la muestra.
48 boras.

Si

caldo Lauril-snlfato 
fermentadores de lactosa

en
microorganis- 
produecion de

de contami- 
la Compa- 

exclu-

La determinacion 
la capacidad 
mos de

el grado
En

La utilizacion del caldo Lauril-sulfato permits aislar 
los microorganismos fermentadores de lactosa con produc- 
cion de gas para luego poder hacer la prueba confirmativa 
de coliformes en el medio Verde Bills.

e coliformes se fundamenta 
que presentan estos 

fermentar la lactosa con

Es un tecnica utilizada para determinar 
naoion de aguas y otras bebidas con coliformes. 
hia de Cervezas Nacionales C.A. se realize esta prueba 
sivamente para el agua de las cisternas.

Lauril- 
y 0,1 en el

En dos tubos de concentracion 
sulfato, ahadir 1 ml. de muestra a un tubo 
otro tubo.
En cinco tubos de 
ahadir a cada uno 10 ml.

35cC. durante 48 boras. Si no hay produccion 
considera negative. Si hay produccion de gas, 
a hacer el analisis confirmativo con 10 ml.

Caldo Verde Bills Brillante.
Se coloca una gota del cultivo positive, 
rente 48 boras a 35*C..

Si no hay produccion de gas en la prueba confirmativa se 
considera negative. Si hay produccion de gas, se considera 
positive. Las muestras positives son deficientes.



NOTA A CONSIDERAR:

to

ES convenient.© expresar 
minos del numero 
mente estimative basado 
la cantidad de tubes 
hacer la 
reporta.

el resultado de 
mas probable (MPN).

en ciertas formulas probables, 
que hayan dado resultados 

confirmacion, se compara con la tabla

los examenes en ter- 
Este termino es actual- 

Segun 
positivos al 
anexa y se

c • l asDE
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EQUIPOS: Microscopic

NaOH 0.1 N.

a.

b. la muestra se

NTERPRETACION DE LOS RESULTADOS:

de la placa

1A

Hisopos esteriles
Laminas porta-objeto
Laminas cubre-objeto

0 
0 
0 
0

toma-
en los equipos recien

cubre-objeto el hisopo 
gotas de NaOH 0.1 N.

iastones
’ediococos
■evadura sa 1 va.j e
.evadur-a proceso

la lamina 
deja caer 2 o 3

con la
sobre

De observe la totalidad de la placa determinando la presen- 
-ia de microorganismos y materia amorfa. Para que las condi— 
iiones higienicas sean consideradas buenas debe observarse 
>oca materia amorfa y cumplir con los siguientes parametros:

Observacion al microscopio de la muestra 
da con hisopos esteriles 
desinfectados.

Se coloca sobre 
muestra y se 
el hisopo.
oe mezcla cuidadosamente, procurando que 
distribuya uniformemente sobre la placa.
Se coloca una laminilla de vidrio o cubre-objeto sobre la 
suspension formada cuidando que no queden burbujas de 
aire atrapadas entre la lamina y laminilla.
Se seca con papel absorbents la suspension sobrante. 
Se observe al microscopio.

La supervision de las condiciones higienicas de las lineas de 
envase, tanques de maduracion y fermentacion, y barriles de 
cerveza, ayudan en gran manera a detectar las posibles fuentes 
de contaminacion del producto durante el proceso, de alii la 
importancia de realizar un frotis para la determinacion del 
grado de limpieza de las mismas.



NOTA A CONSIDERAR:

1.

2X

se complementa 
pre-

La supervision de 
con la prueba de 
sencia de soda.

La presencia de microorganismos y excesiva cantidad de materia 
amorfa determina condiciones higienicas deficientes.

aseos mediante frotis 
fenolftaleina para determinar la



FVjRO

FUNDAMENTO:

MATERIALES:

Tanques propagadores de 50 y 200 hectolitresEQUIPOS:

Hoste esteril y filtradoREACTIVOS:

PREPARACION DEL MOSTO:

dea.

b. per

e.

PROCEDIMIENTO:

a.

d.

Fermentador de 1000 y 3000 ml.
Barril de acero

sistemas 
proceso

2500 ml. del mosto procedente 
el autoclave a 100

para 
de fermenta-

de 
al 

permite 
cui-

b.
c.

c.
d.

se lo 
ml. del mosto 

volumen de

un cultivo puro de levadura 
controladas y apropiadas 

la obtencion del cultivo iniciador 
cion en el proceso.

Reproduceion de 
bajo condiciones

procede a 
que debe 

esteril, de modo 
incuba a 10c C.

Se toma aproximadamente 
los enfriadores y se lo esteriliza en 
grades centigrados por 30 minutes.
Enfriar y almacenar a 10cC. por 24 boras para que preci- 
piten las impurezas.
Filtrar a traves de un lecho de algodon.
Colocar 350 ml. y 1500 ml del mosto filtrado en los fer- 
mentadores de 1000 y 3000 ml. respectivamente.
Esterilizar en el autoclave a 100°C. por 30 minutos.

La introduceion de 
levadura pura en 
maestro cervecero 
propagar grandes 
dadosamente controladas,

de propagacion de cultivos 
el proceso cervecero ha proporcionado 
una herramienta valiosa, ya que le 
cantidades de levadura bajo condicione 

libre de contaminantes.

Se toma 150 ml. del cultivo puro de levadura y 
agrega al fermentador que debe contener 350 
filtrado y esteril, de manera que alcance un 
500 ml..
Se incuba a lO^C..
A las 24 horas de la primera agregacion se 
traspasar la levadura al segundo fermentador 
contener 1500 ml. de mosto filtrado y 
que llegue a un volumen de 2000 ml. y se
Despues de 24 horas de incubacion se procede a llevar el 
agregado de levadura a la planta de la fabrica para su 
traspaso al barril de acero previamente desinfectado.



e.

f.

agregar mosto cada 24g-

h.

RESULTADOS:

NOTAS A CONSIDERAR:

1.

puro de levadura precede de la Cerveceria de2.

AH

la Planta para la 
limpios y

propa- 
desinfec-

cultivo
del

Los equipos que se 
gacion deben 
tados.
El cultivo 
Babaria-Colombia.

se obtiene el 
disposicion

la ultima incubacion, 
fermentacion que se

utilizan en
estar escrupulosamente

de la segunda agre- 
del barril al 
se lleva

de 50 
agrega mosto

Se incuba por 48 boras a 12°C..

se traspasa 
de 50

1 Hl.

Una vez efectuada 
iniciador de fermentacion que se pone a 
maestro cervecero para su uso en el proceso.

A las 24 
gacion 
tanque propagador 
suspension a 
dores. 
Se procede a 
suspension de levadura a los volumenes de 5, 
Mediante mangueras desinfectadas se traspasa 
del propagador de 50 Hl. al propagador de 
donde se agrega mosto hasta que alcance dicho

Se adiciona mosto frio y aireado procedente de los en- 
friadores al barril de acero de modo que se lleve a la 
suspension de levadura a un volumen de 5 litros y poste- 
riormente a las 24 boras a 20 litros. Se coloca el 
barril en la bodega de frio a 12°C.. 

boras de incubacion despues 
de mosto se traspasa el contenido 

hectolitres (Hl) y se lleva la 
con el mosto procedente de los enfria-

horas hasta llevar la
20 y 50 Hl.. 
el contenido 
200 Hl., en 

volumen.



microbiologica det, mosto

durante 48 ho-

lATERIALES:

CQUIPOS: Incubador a 25°0.

;OMA DE MUESTRA:

en

cerrar

^OCEDIMIENTO:

H'ERPRETACION DE RESULTADOS:

4$

tomar muestras de cada cocimiento de 
Las instrucciones 

toma de muestra

agita- 
la mis­

para
se
y

Incubacion de la muestra a 25°C. 
ras.

Botella esteril 
Pinzas
Algodon

Identificar la muestra con el numero de cocimiento.
Se incuba el frasco a 25°C. durante 48 boras, al terminar 
este tiempo se determina la estabilidad del mosto.

se observe fermentacion (que se determina mediante 
on de la muestra incubada y formacion de espuma en 
.) o turbidez nos indica que la estabilidad es deficiente.

ie deben uomar muesuras ae cacla cocimiento de mosto despues de 
nfriado y aireado. Las instrucciones a seguir son:

El grifo de toma de muestra se debe limpiar previamente 
con agua, luego con alcohol y algodon se desinfecta, y se 
calienta 3 minutos aproximadamente con una llama.
oe abre el grifo y se deja correr el mosto que esta 
zona cercana.
En un frasco esteril se toma la muestra del mosto, 
ello se debe tener aire caliente alrededor, esto 
consigue prendiendo un algodon impregnado en alcohol 
sostenido con unas pinzas.
Una vez obtenida la cantidad necesaria de liquido 
el frasco con el tapon de algodon original.



EXE LA CONCENTRACION 12E

FUNDAMENTO:

la

MATERIALES:

EQUIPOS: Microscopic

REACTIVOS: Agua destilada
iCuL-A* ii

PREPARACION DE LA MUESTRA:

ser desgasificada di-

PROCEDIMIENTO:

a. a

canales.

b. El

es

La 
luirse 
lada.

de 
el 

camara

• y 
vo-

camara:
correcta de
el area de conteo es extremadamente 

camara correctamente.
el area de conteo.

muestra,
luego que
camara y

conteo de las celulas debe realizarse 
de 1 mm , deben contarse todas las 

de dicha

Camara Neubauer 
Tubos de ensayo 
Pipeta pasteur 
Piceta

Llenado de la 
la posicion < 
lumen sobre < 
tante llenar la 
ir centrada sobre 
limpia y seca la 
permitir luego que una 
entre la camara y la 
completamente llena sin 
las fosas o canales. Dejar reposar 
tos para que las celulas sedimenten.

dentro 
celulas de 

area. Para 
necesario

muestra debe ser desgasificada mediante agitacidn y 
tomando un mililitro y llevarlo a 20 con agua desti- 

E1 factor de dilucion debe usarse en el calculo.

Debido a que el area de conteo 
la laminilla determinan el 

de conteo es extremadamente irnpor- 
La laminilla debe 
Se toma una pipeta 

se deja caer unas 3 o 4 gotas, 
pequena gota de muestra fluya 
laminilla. El area debe quedar 
que se extienda el liquido sobre 

por unos pocos minu-

Calculo de la concentracion de 
levadura presente en una muestra 
conteo directo de celulas 
Neubauer y el microscopio.

Conteo: 
del area de 1 mm , deben contarse 
levadura que se encuentran dentro 
evitar contar algunas celulas dos veces 
standarizar la tecnica de conteo.

mediante 
y llevarlo a 20

celulas 
mediante

usando



por

calcu-

X ALTURA

Volumen 1 mm x 1 0.1 mm . o 1 x 10 cm
El

mm.

c.

la
se

CALCULO:

Numero de Celulas por- ml.

EJEMPLO:

NOTAS A CONSIDERAR:

1.

ft

Neubauer-, usada para 
hecha de vidr-io resistente 

separados cada uno

que tocan 
no

20 y 22 celulas
)

1 mm
1 mm 
0.1 mm

1 mm. 
de

Lectur-a de dos areas de conteo: 
Numero de celulas por ml - 21 x 20 x (1 x 10

4-200.000

central mide 
mm .. Cada uno 
cuadricula central 

profundidad del

no debe ser 
mayor de 48 ce­

de ambos lados de

La camara de 
es una pieza 
conteo de dos cuadros 
por una fosa.

lado con un area 
en los que esta 

con un area de 
es determinada 

0.1 ml.

Las celulas que tocan las 
de la cuadricula no se cuentan, 

inferior e izquierda de

Total de celulas del area de los 
25 cuadros X factor de dilucion 
X volumen tornado

el conteo de celulas, 
con dos areas de 

en tres lados

por cada 
los 25 cuadros 
mide 0.2 mm. 
area de conteo 
usualmente es de

mm x 0.1 mm

Las celulas que se 
una sola celula 
celula madre, si la gema 
cuentan las dos celulas.

puede serEl volumen del liquido sobre la cuadricula 
lada con la siguiente formula:

VOLUMEN = LARGO X ANCHO 
donde: 
Largo = 
Ancho - 
Altura -

La cuadricula 
total de 1 
dividida la 
0.02 mm .. La 
por la laminilla cubre-objeto, 
encima del area de conteo.

.Standarizacion del conteo: 
lineas superior y derecha 
las celulas que tocan las lineas 
la cuadricula si se cuentan.

encuentran en gemacion se cuentan corno 
si la gema es la mitad del tamano de 

es igual que la celula madre

conteo de las celulas de levaduras obtenidas 
menor de 5 celulas en el area de 1 mm. y no 
lulas en uno de los 25 cuadros. El conteo 
la camara debe coincidir dentro de un 10%.

celulas de 
en

25 cuadros.



u

2.
3.

no.
contengan

Este metodo no distingue entre celulas vivas o
Este metodo no es util para soluciones que 
menos de 500.000 celulas de levadura por mililitro.



RgcaEgrro EE&IUX)ICJ^KD;S

FUNDAMENTO: El

y

El

MATERIAEES:

EQUIPOS:

REACTIVOS:

PREPARACION DE LA CAJA PETRI:

a 45cC.a.

b. ml. del
y

in-c.

d.

PROCEDIMIENTO:

a.

b. muestra caja petrien una

SDA y enfriado 
el medio agitando.

Agar SDA (Schwarz Differential Agar) 
Actidiona

Cejas petri de vidrio 
Pipetas de 10 y 5 ml.

manera:
colocarle una

medio 
de jar

en el
en agar SDA 

inocu-

sus- 
evitando

agar SDA es 
ciales el cual 
bacterias dahinas 
mismo tiempo inhibe 
la cerveza. Con la

en las 
solidi-

Incubador a 30°C.
Contador de colonies

La siembra de muestra se realize de le siguiente 
Desteper le muestre cerce de le llame y 
pipeta graduada esteril. 
Colocar 0.2 ml. de la

colocar las cajas 
una incubadora a 30° C. para que se sequen 

el secado excesivo debe ser evitado.
a l-5cC. antes

sustratos espe- 
de 
al 

dahinas a 
inhibe el

Una vez preparado el medio 
pender el CaC03 presente en 
la formacion de excesiva espuma. 
Adicionar aproximadamente 12-15 
cajas petri previamente esterilizadas 
ficar el medio. 
Luego que el medio ha solidificado 
vertIdas en una incubadora a 30 0 
durante una noche, 
Almacenar las cajas en posicion invertida 
que se requieran para el uso.

contaje de bacterias viables perjudiciales 
para la cerveza se basa comunmente en el nu- 
mero de colonias que se desarrollan 
(Schwarz Differential Agar) que ha sido 
lado con cantidades conocidas de muestra 
luego incubado bajo condiciones especificas.

una combinacion de cerveza y 
promueve particularmente el crecimiento 
a la cerveza (Lactobilos, Pediococos) y 

el crecimiento de bacterias no 
Con la adicion de la actidiona se 

crecimiento de levaduras.



c. agar con la

d.
e.

EXPRESION DE LOS RESULTADOS:

se

NOTAS A CONSIDERAR:

1. el
es

2. el medio destinado para

3.

4.

5. debe ser fundido. si se

Se cuenta el numero 
multiplica por 
mero de colonies 
tados:

Bueno 
Aceptable 
Deficiente

se incuba 
el

la caja 
sistema

0 colonias
5-25 colonias

25 colonias

La actidiona se adiciona solo en 
determiner bacterias anaerobias.

previamente preparada con agar SDA.
Distribuir la muestra sobre la superficie del 
pipeta cuidando de no romper el agar.
Incubar a 30"C. por 5 dies.
Realizar la lecture.

El medio SDA es termolabil y no 
solidified es mejor desecharlo.

las bacterias anaerobias solo en cerveza; 
se determinan bacterias aerobias y

Se determinan 
en ague y mosto frio 
anaerobias. 
Para determiner bacterias anaerobias 
inoculada en jarras anaerobias utilizando 
Gaspack para lograr las condiciones deseadas.

El medio favorece el crecimiento de levaduras y bac­
terias para suprimir el crecimiento de la levadura, 
necesario adicionar actidiona en una concentracion de 
1 ml. por cada 100 del medio en la preparacion del mismo.

de colonias desarrolladas en el agar, 
el factor de dilucidn (5) y se reporta el nu- 
por mililitro. Interpretacion de los resul-



.JDIK

FUNDAMENTO:

de

MATERIALES:

EQUIPOS:

REACTIVO: Agar Mosto

PROCEDIMIENTO:

a. una

b.

una

unifor-

EXPRESION DE LOS RESULTADOS:

□I

0
20

g.
h.
i.

El agar Mosto 
riana 
asilamiento 
levaduras.

20
120
120

Cajas petri de vidrio 
Pipetas de 10 y 5 ml

Incubador a 35*0.
Contador de Colonies

Buena
Aceptable 
Defioiente

y se
Interpretacion

con 
luego 

especi-

e.
f.

c.
d.

colonies desarrolladas en el agar 
por mililitro.

que ha 
conocidas de 

bajo condiciones

Se cuenta el numero de 
reporta el numero de colonias 
de los resultados:

colonias por ml. 
colonias por ml. 
colonias por ml.

El contaje de mohos y levaduras se basa comun- 
mente en el numero de colonias que se desarro- 
llan en agar Mosto que ha sido inoculado 
cantidades conocidas de la muestra y 
incubado bajo condiciones ambientales 
ficas.

tiene un pH de 5.0, 
de acompanamiento es inhibida, 

y numeracion de hongos,

La siembra de la muestra se realize de la siguiente manera: 
Destapar la muestra y cerca de la llama colocarle 
pipeta graduada esteril.
Colocar 1 ml. de la muestra en una caja petri previamente 
esterilizada.
Tapar inmediatamente la caja.
Anadir el medio de cultivo correspondiente a 
temperature de 40*0. aproximadamente unos 10-12 ml.. 
Tapar rapidamente la caja petri.
Agitar suavemente la caja a fin de distribuir 
memente la muestra en el medio de cultivo.
Dejar solidificar manteniendo siempre las cajas tapadas. 
Incubar a 35cC..
Leer a los 5 dias.

en el cual la flora bacte- 
permitiendo el cultivo, 

especialmente de



NOTA A CONSIDERAR:
1.

$2

El tiempo transcurriclo desde la inoculacion 
hasta la adicidn del agar no debe 
nutos.

de la muestra 
exceder a los 20 mi-



a.s vk crro s RESA

UBICACIQN:

TAMANO FISICO:

TAMANO DE PRODUCCION:

marc a

ACTIVIDADES A LAS QUE SE DEDICA LA EMPRESA:

a

Area del terrene:
Areas de construccion:
Area industrial:
Edificio administrative:
Silos:
Vestidores:
Parqueaderos:

25.200 m2
5.380 m2

31.800 m2
1.000 m2
340 m2

Pilsener 
y se

E.E.U.U.. 
casi el 
de

en les 
a sabado

per la
un 75%

Las dimensiones de la planta cervecera son las siguientes:
107.702 m2

La Cerveceria Nacional 
rios de cerveza, cada 
son 72.000 
dia. Se 
domingos. 
Nacionales 
Pilsener y 
produce cerveza 
Manantial.

de cerveza, cada pallet contiene 
jabas producidas 

labora de lunes 
Del total producido 
C.A. aproximadamente 
el resto marca Club.

One-Way (no retornable)

son 
exporter a 
anterior- 
ingresos, 

agua mineral 
principalmente 

levadura

La Compania de 
la fabricacion 
vendidas a nivel nacional 
paises latinoamericanos 
mente 
siendo el otro 10% 
"Manantial" y de los 
afrecho (granos de malta y adjuntos

Cervezas Nacionales se dedica principalmente 
de cerveza Pilsener y Club las cuales 

esta comenzando a 
y a E.E.U.U.. Las marcas 

mencionadas representan casi el 90% de sus 
otro 10% producto de la venta de 

desperdicios cerveceros, 
residuales) y la 

de cerveza que se la utilize en la Industrie penificedore.

produce elrededor de 1000 pellets die- 
72 jebes por lo tanto 

3 turnos de trabajo del 
y algunas ocasiones los 

compania de Cervezas 
es de cerveza marca 

Sin embargo ocasionalmente se 
y agua mineral

La Compania de Cervezas Nacionales C.A. se encuentra ubicada 
en la Ciudad de Guayaquil en el Km. 16,5 via Daule.



DISTRIBUCION:

son

1

3H

distribute ion existen 
pequefios.

y los

para
Estos

> la
La < 

la ciudad

generalmente 
bodegas en 

por 
de 
el

fSCULAS ILC.IuLlG.CAS

por personas o 
a sabado de 7h00 

se lo realize antes de la 
para los distribuidores es

Para la 
ralmente 
bares y los transportes 
grandes trailers que 
sus respectivas ciudades, 
camiones mas pequenos. 
acuerdo a las exigencies de 
menipuleo de los pellets, 
para la distribuicion en 
en provincias.

La distribucion de la cerveza es realizada 
empresas particulares. Se despacha de lunes 
a 17h00. El pago de la cerveza se lo realize entes 
entrega y de contado. La utilidad 
pequena por jaba pero grande por volumen de ventas.

cemiones para la ciudad, gene- 
Estos llevan la cerveza directamente a los 

de provincia que
llevan solo la cerveza hasta 

luego ser distribuidos 
camiones son disenados 
compania para facilitar 

empresa cuenta con 8 camiones 
y 10 para la distribucion
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en

taponamiento

en

a
en y

y

las

obtenidos

El

para el
manera

Haves de toma de 
de la planta de

cervecera merece 
del cult!vo 

realizan a la
la misma depends la 
sabor apropiados.

de 
Prac- 

: las
nuevos 
Prac- 

invalorable

• Se 
muestra

Debido a que el Laboratorio de 
importancia en la Industrie 
activamente en el proceso 

de las

infraestructura de la planta 
para su desinfeccidn 

los resultados

gran 
participa 

debe siempre 
que se de­
saber adap- 

condiciones de

de los 
ya que de 

obtencion de una

higienicas de los 
frotis nos permits 
contaminacion de 

que entren

Microbiologia 
es ideal
Industriales 
se preocupan 

: ya 
una

■ especial atencidn tanto 
puro, como de los controles 

levadura de cosecha, ya que de la
cerveza

laboratorio de 
Cervezas Nacionales C.A. 
ticas Profesionales o 
personas que alii laboran 
conocimientos y reforzar los 
ticante convirtiendose en i 
para el desarrollo profesional.

celulas de levadura 
que nos 

en que se va ha producir 
cervecero pueda tomar las

el taponamiento del

9 El calculo de 
la cerveza en

de la Compahia 
para realizar 

II, ya que 
por brindar : 

adquiridos por el 
experiencia

la concentracion de
maduracion es una herramienta util 

permits predecir las condicionss en que se 
la filtracion, de manera que el 
medidas preventives para evitar 
filtro.

% La levadura 
la propagacion 
que se 
calidad de 
de brillo y

recomienda la reubicacion de ciertas 
dentro de la

manera que brinden mayor facilidad 
asegurando la confiabilidad de 
en los analisis microbiologicos.

Microbiologia es de 
Cervecera 

en el proceso de elaboracion, 
mantenerse informado de las nuevas tecnicas 
sarrollan para el control microbioldgico 
tarlas de la manera mas adecuada a las 
trabajo.

las condiciones 
barriles mediante 

fuentes de 
eliminadas antes

9 La supervision de 
equipos, tanques y 
determiner con rapidez 
manera que estas pueden ser 
en contacto con el producto.
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a)
ingredientes destiladaaguaen

en-

:as

31

TECTICA IP

Llevar por separado la solucidn A y 
minutes a 121 C. y 21 libras de presion. 
luciones despues que esten a 55 C.

de doble potencia de TTC: 
cloruro,

10 gr.
20 gr.
20 gr.
20 gr.
el autoclave a 121 C.

B al autoclave por 15
Mezclar las so-

Disol-
com-

con
deagar: 

sodio) 3 
3.0 gr.

Solucion B:
0.2 gr.

fosfato de 
de 

de Na2HP04

Solucion A: Buffer de
Disolver 1.26 gr.

1.16 gr.
de agar, completar con 

mililitros.

__ X>K IOS rkacttvos de
A TA IDENTIFICACION 
RKSPTRACTON DEFICTRNTE

Trifeniltet-razolium Cloruro (TTC) sobre agar; 
Los siguientes ingredientes deben 
en soluciones separadas por que el 
do se lleva al 
soluciones son mezcladas antes del 
cuentren a una temperature de 55 C.).

autoclave 
cuan- 

con agar. Las dos 
uso (cuando se

llevarse al
TTC es reducido 

autoclave en solucion 
son mezcladas

Solucion 
ver 0.2 gr. de 2,3,5-trifeniltetrazolium 
pletar con agua destilada a 100 ml.

Disolver los siguientes 
para preparar un litro: 
Extracto de levadura 
Peptona 
Dextrosa 
Agar 
Esterilizar el medio en 
nutos.

por 15 mi-

doble potencia
NaH2P04 (fosfato dibasico 

(fosfato acido de sodio) y 
agua destilada hasta 100



ANKXO 3*

95% LIMITE CONFIDENCIALNUMERO DE TUBOS POSITIVOS M P N

INDEX BAJO ALTO1 DE 1 1 DE 0.15 DE 10

DE l JAS

MO

r v
1
1

0
0
1
1
2
2
3
3
4
4
4
5
5
5
5
5

0 
1 
0
1 
0
1 
0
1 
0 
0
1 
0 
0
1 
1

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
1 
0 
0 
1 
0 
1

2
2
2.2
4.4
5
7.6
8.8
12
15
20
21

38
96
240 

240

0
0.050
0.050
0.52
0.54
1.5
1.6
3.1
3.3
5.9
6.0

6.4
12
12

5.9
13
13
14
19
19
29
30
46
48
53

330
370
3.700

MPN - INDEX Y 95 % LIMITES DE CQNFIABILIDAD PARA VARIAS COMBI- 
NACIONES DE RESULTADOS POSITIVOS Y NEGATIVQS (SIEMBRA DE 5 
INOCULOS CON 10 ML.,1 IN0CUI.0 DE 0.1 ML. Y 1 INOCULO DE 1 ML)
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