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ANALISIS COMPARATIVO_ANALISIS COMPARATIVO

CERVEZAS “SIN ALCOHOL"

R KN

Diferencias importantes:
desde casi un grado hasta
0,03 grados de alcohol

Refrescan, aportan pocas calorias y pueden considerarse
un alimento saludable si se consumen con moderacion

LA CERVEZA ES la bebida que se obtiene
de la fermentacion alcohdlica -mediante le-
vaduras seleccionadas- de un mosto de
malta de cebada, sélo 0 mezclado con otros
cereales, al que se le afade ltpulo o sus de-
rivados, y sometido a un proceso de coc-
cion. Se consideran cervezas sin alcohol
aquellas cuya graduacion alcohdlica sea
inferior al 1% en volumen. Las tradiciona-
les tiene entre 4 y 5 grados de alcohol (4%-
5%/vol). El consumo de cerveza sin alcohol
contribuye a la hidratacion de nuestro
cuerpo y enriquece la dieta en vitaminas,
minerales y sustancias de accion antioxi-

dante, por lo que es una bebida adecuada
en una dieta equilibrada e incluso en dietas
adaptadas a ciertas alteraciones o enferme-
dades, debido a su bajo valor caléricoy a la
casi ausencia de alcohol y sodio.

Para elaborar la cerveza sin alcohol, los
fabricantes parten de la cerveza tradicional,
a la que se elimina el alcohol una vez for-
mado éste (destilacidn y ultrafiltracion), o
mediante procesos especificos que reducen
la formacion del alcohol en la fermenta-
cién, utilizando levaduras especiales o dis-
minuyendo el contenido en mosto original.



Los ingredientes

La cerveza se elabora a partir de agua,
malta de cebada, lUpulo y levaduras. Pero
las levaduras, aunque esenciales porque
realizan la fermentacion de la materia pri-
ma, al no hallarse presentes en el producto
final no se consideran ingrediente. Pese a
que estas cuatro materias primas son sufi-
cientes para elaborar una buena cerveza,
algunos fabricantes utilizan ademas cerea-
les no malteados, antioxidantes (sulfitos,
acido citrico, acido ascérbico) y estabili-
zantes de la espuma (alginatos, entre
otros). Bavaria, River y Ambar Green son
las Unicas sin aditivos, al contener exclusi-
vamente agua, malta y lGpulo. San Miguel
y Laiker emplean antioxidantes, Damm-
Bier estabilizadores de espuma (E-405) y
Buckler y Kaliber antioxidantes y estabili-
zadores (E-405y E-224).

La malta utilizada por Bavaria proviene
de la cebada, mientras que River, Ambar
Green, Laiker y Damm-Bier emplean otros
cereales, como arroz y maiz.

Buckler, por otro lado, es la Unica que,
segun su lista de ingredientes, afiade aro-
mas y Ambar Green indica las levaduras
como ingrediente a pesar de que no se en-
cuentran en el producto.

:Alimenta la cerveza?

La cerveza sin alcohol aporta menos ca-
lorias que la tradicional, debido a la reduc-
cién del contenido en alcohol. Un botellin
de 250 ml de cerveza “sin” tiene entre 37y
50 calorias, frente a las 115 calorias de las

tradicionales. Por ello, el consumo mode-
rado de cervezas sin alcohol es compatible
con dietas de adelgazamiento.

La cerveza es fundamentalmente agua
(95%), con pocos hidratos de carbono
(2,6%-4%) y aun menos proteinas (0,2-
0,3%), ambos procedentes de la malta.

En minerales, destacan potasio, fosforo,
calcio, magnesio y silicio. La cerveza tiene
muy poco sodio (unos 11 mg por botellin),
una cantidad similar a la del agua potable,
por lo que se admite su consumo en dietas
bajas en sodio indicadas para quienes su-
fren de retencion de liquidos, hipertensién
o alteraciones cardiovasculares. Ademas,
su relacion entre las cantidades de potasio
y sodio confiere a la cerveza una importan-
te accion diurética.

Su contenido en vitaminas es modesto,
ya que sélo es buena fuente de &cido félico
(folatos o vitamina B9). Un botellin aporta
el 6% de la cantidad diaria recomendada
de acido félico para personas adultas y cu-
bre el 3% de las necesidades de vitamina
B9 de la mujer embarazada y un 4% de las
de la madre lactante. El acido félico se aso-
cia a la reduccién del riesgo de anemia y
malformaciones en la médula espinal del
feto durante el embarazo; es decir, reduce
el riesgo de espina bifida.

Lo que dijo el analisis

Segun lanormaaplicable, las cervezas tie-
nen que cumplir algunas caracteristicas
analiticas: graduacién alcohdlica (inferior
al 1% del volumen y cumplimiento de 0,0% »

El consumo
moderado de
cerveza sin alcohol
es compatible con
dietas bajas en sal
y también con las
de adelgazamiento

MARCA BAVARIA LAIKER KALIBER| AMBAR GREEN BUCKLER| DAMM BIER| SAN MIGUEL RIVER

DENOMINACION “Cerveza sin “Cerveza sin “Cerveza sin “Cerveza sin “Cerveza sin “Cerveza sin “Cerveza sin “Cerveza sin

alcohol” (0,0%) alcohol” alcohol” alcohol” | alcohol” (0%) alcohol”| alcohol” (0,0%) alcohol”

Formato del botellin (ml) 250 250 250 250 250 250 250 250
Precio (euros/litro) 1,08 1,13 1,13 1,16 1,16 1,17 1,17 1,19
Etiquetado del embalajel Incorrecto Correcto Correcto  Incorrecto Correcto Incorrecto Correcto  Incorrecto
Grado alcohdlico (%vol)2 0,04 0,85 0,95 1,10 0,05 0,85 0,03 0,35
Proteinas (/100 ml) 0,16 0,16 0,19 0,38 0,28 0,28 0,23 0,38
Cenizas (g/100 ml)3 0,10 0,09 0,08 0,09 0,10 0,12 0,12 0,12
pH 43 41 44 45 4,6 47 43 41
Acidez total (% ac. lactico) 0,14 0,21 0,20 0,17 0,19 0,18 0,18 0,25
Anhidrido sulfuroso (mg/I)4 3 9 6 9 3 5 7 1
6,1 5,9 5,8 5.8 5,6 5,6 4,9 4,6

(1) Etiquetado: las indicaciones obligatorias de etiquetado deben figurar en el embalaje que envuelve los seis botellines, ya que se considera este envase la unidad de venta del producto, dado que no pue-
den comprarse por separado los botellines. (2) Grado alcohélico: las cervezas sin alcohol deben tener menos del 1% de alcohol en volumen. (3) Cenizas: ofrecen una idea aproximada del contenido en mine-
rales. Maximo permitido: 0,4 en masa. (4) Anhidrido sulfuroso: antioxidante. El maximo permitido es de 20 mg/l.
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Como se elabhora
la cerveza

1) Los granos de cebada se

someten a procesos de ger-

minacion, desecado y tosta-

do, tras los que se obtiene
la malta.

2) La malta se muele y
se mezcla con agua y
(sblo algunos fabrican-
tes) aditivos, y se ma-
cera, transformandose
el almidén en azlcares
mas sencillos. EI mosto
resultante se filtra y se
hierve junto con el li-
pulo, que aporta a la
cerveza su amargor y
aroma caracteristicos,
e interviene en la for-
macion y estabilidad
de la espuma. Poste-
riormente, el mosto se
clarifica, enfria y airea.

3) La fermentacion se
produce por la adicién
de levaduras, que ha-
cen que los azlcares
se transformen en al-
cohol y gas carboénico.
También se originan otros
componentes que contribu-
yen al aroma y sabor.

4) Maduracion, clarificacién
y envasado. Una vez efec-
tuada la fermentacion, se
separa la mayor parte de la
levadura y se enfria la cer-
veza. La levadura que que-
da en suspensién produce
una fermentacion suave
que provoca la evolucién
del gas carbdnico y suaviza
aroma y sabor. Después, la
cerveza se filtra (clarifica),
y pasa al envasado.

y 0% en los productos en que asi se indi-
que), acidez total (maximo 0,3% expresa-
do en &cido lactico), anhidrido sulfuroso
(méximo: 20 miligramos por litro), ceni-
zas (maximo: 0,4% en masa) y pH (valo-
res entre 3,5y 5). Todas cumplieron con
los valores fijados en el reglamento, a ex-
cepcidon de Ambar Green que presenté
1,1% de alcohol cuando debe ser inferior
al 1%. Por ello, Ambar Green no puede
considerase en sentido estricto una “cer-
veza sin alcohol”.

Kaliber (0,95%), Laiker (0,85%) y
Damm-Bier (0,85%) presentaron un por-
centaje cercano al maximo, mientras que
River tenia un 0,35%. Las de menor conte-
nido alcoholico fueron las que se comercia-
lizan como 0,0%: Bavaria con un 0,04%,
San Miguel con 0,03% y Buckler con un
0,05% de contenido alcoholico. Es decir,
que estas tres tienen un contenido alcoho-
lico muy inferior al de las otras cinco.

Por otra parte, River y Ambar Green fue-
ron las de mas proteinas, con 0,38 gramos
cada 100 mililitros. En cuanto al conteni-
do en cenizas, que nos da una idea del con-
tenido en minerales de los alimentos, las

mayores cantidades se registraron en
Damm-Bier, San Miguel y River con 0,12
gramos cada 100 mililitros.

Otro parametro analizado fue el anhidrido
sulfuroso (sulfitos), cuya funcién es antioxi-
dante y cuya presencia se puede deber a su
uso como aditivo pero también a un com-
puesto natural derivado de la fermentacion y
presente en cantidades infimas. La cantidad
maxima admitida de sulfitos en las cervezas
es de 20 mg/litro; si es inferior a 10 mg/I, se
considera como ausencia de sulfitos. Sin em-
bargo, la legislacién establece que cuando el
contenido de alcohol sea inferior a 1,2% (co-
mo en estas 8 muestras) se deben sefialar to-
dos los ingredientes, aditivos incluidos. Las
ocho cervezas presentaron una cantidad de
anhidrido sulfuroso inferior a 10 mg/litro,
por lo que los fabricantes no tienen la obliga-
cion de indicarlo en su etiquetado. Pero, se-
gun su lista de ingredientes, San Miguel, Lai-
ker, Buckler y Kaliber contienen el aditivo
E-224.

De todos modos, y a modo de resumen,
se puede decir que estas ocho cervezas son
similares desde el punto de vista analitico.

“ : ” .
Cerveza sin alcohol “Cerveza sin alcohol”

BAVARIA LAIKER
0,0% de alcohol

1,13 euros/litro

Sale a 1,08 euros/litro,
la mas barata

Grado alcohélico: 0,04%/vol,

muy bajo. Otra opcion interesante.
La mejor relacion calidad- En cata, la sequnda mejor
precio. ’ '

Etiquetado incorrecto: no su sabor “suave”.
indica en el embalaje la

empresa fabricante ni la

lista de ingredientes. Su eti-

quetado indica que no utili-

za aditivos.

En cata, la mejor, con 6,1
puntos: destacd positiva-
mente su color y sabor.

Grado alcohélico: 0,85%/vol.

5,9 ptos: destaca su color y

“Cerveza sin alcohol” “Cerveza sin alcohol”

WKALIBER 1 AMBAR GREEN

1,13 euros/litro

1,16 euros/litro
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Grado alcohélico:
1,1%/vol. Incumple, por
muy poco, la norma de
cervezas sin alcohol que
establece como maximo
1%/vol.

Incumple la norma de eti-
quetado: no indica lote,
ni fecha de consumo pre-
ferente en el embalaje.

Su etiquetado indica que
no utiliza aditivos.

En cata, 5,8 ptos: desta-
ca su olor, pero su sabor
resulta “poco intenso”.

Grado alcohélico: 0,95%/vol,
el mas elevado dentro de las
que cumplen la norma.

En cata, 5,8 puntos: desta-
ca su olor y su sabor
“suave”.
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Etiquetado: incorrecciones
en el embalaje

Todas las muestras analizadas han sido
adquiridas en pack de 6 unidades. Por consi-
guiente, al ser ésta la unidad de venta (no se
puede romper el carton y comprar los bote-
Ilines sueltos), la informacién obligatoria
debe figurar también en el carton que en-
vuelve a los 6 botellines. Dicha informacion
consta de la denominacion de venta, canti-
dad neta, lista de ingredientes en orden de-
creciente, fecha de consumo preferente,
nombre y direccion del fabricante y nimero
de lote. No es obligatorio indicar la gradua-
cién alcohdlica, ya que s6lo deben hacerlo
las bebidas con mas de un 1,2% de alcohol.

Una vez revisados los etiquetados, se de-
tectaron bastantes irregularidades.

Bavaria no indica en el cartonaje la em-
presa fabricante; Bavaria y Damm-Bier no
indican la lista de ingredientes en el embala-
je, Damm-Bier, River y Ambar Green no in-
dican la fecha de consumo preferente en el
embalaje. Pese a estar indicada en los bote-
llines, ésta ultima no era visible en todos
ellos, a menos que se rompierael carton. Por
tanto, tampoco presentan en el mismo cam-

“Cerveza sin alcohol” “Cerveza sin alcohol”

BUCKLER 1 DAMM BIER
0% de alcohol

1,17 euros/litro

1,16 euros/litro

po visual denominacion de venta, cantidad
netay fecha de consumo preferente, incum-
pliendo otro aspecto de la normativa.
Damm-Bier, River y Ambar Green tampoco
indican el nimero de lote, a pesar de que sea
obligatorio. Se entiende por lote el conjunto
de unidades de venta de un producto ali-
menticio, producido, fabricado o envasado
en circunstancias practicamente idénticas.

Buckler y San Miguel tampoco indican
en su embalaje el lote, pero segin la nor-
ma, dicha indicacion puede ser sustituida
por la fecha de consumo preferente o de ca-
ducidad siempre que tenga el dia 'y el mes
indicados claramente y en orden, siendo
éste el caso de Buckler y San Miguel.

Continuando con las irregularidades,
Ambar Green no indica su lista de ingre-
dientes en orden decreciente de cantidad,
ya que incluye al agua en altimo lugar,
cuando representa el 95% del producto.
Ademas sefiala a las levaduras como in-
grediente cuando no estan presentes en el
producto final.

En resumen, s6lo Kaliber, Laiker, Buckler
y San Miguel lucen un etiquetado confor-
me anorma. €

“Cerveza sin alcohol” “Cerveza sin alcohol”
0,0% de alcohol
1,17 euros/litro

SAN MIGUEL WRIVER

1,19 euros/litro, la mas cara.

Grado alcohélico: 0,05%/vol,
muy bajo.

En cata, 5,6 puntos: gusta
su color.

Mejor relacion calidad-precio

Grado alcohdlico: 0,85%/vol,
de los mas elevados.

Incumple la norma de eti-
quetado, al no presentar la
lista de ingredientes, lote,
ni fecha de caducidad en el
cartonaje.

En cata, 5,6 puntos:
criticado por su sabor “
poco intenso”.

Opcion interesante

Grado alcohélico: 0,03%/vol,
el menor de las cervezas
comparadas.

En cata, la segunda peor,
con 4,9 puntos: destacé
positivamente su color, pero
fue criticada por su sabor

(TS

“amargo” y “no a cerveza”.

Grado alcohdlico:
0,35%/vol.

Incumple la norma de eti-
quetado, al no indicar lote
ni fecha de consumo pre-
ferente en el embalaje.
Una de las dos con mas
proteina (0,38%). Su eti-
quetado indica que no uti-
liza aditivos.

La peor en cata,

4,6 puntos: es criticada
por su color “oscuro”,

y su sabor “amargo y
fuerte”

EnSintesis

Se han analizado 8 cervezas
“sin alcohol” en packs de
seis botellines de 250 milili-
tros. Las “cervezas sin alco-
hol” son aquellas cuyo grado
alcohdlico es inferior al 1%.

Damm-Bier, Bavaria, River y Am-
bar Green incumplen la norma
de etiquetado, por la no indi-
cacion de informaciones obli-
gatorias en el embalaje.

Estas cervezas tienen entre 5y
100 veces menos alcohol que
las convencionales, y apor-
tan 3 veces menos calorias.

Ambar Green presentd un gra-
do alcoholico ligeramente
superior al permitido.

La cerveza aporta pequefias
cantidades de hidratos de
carbono, minerales y protei-
nas. Su contenido en vitami-
nas es modesto, aunque es
buena fuente de vitamina
B9. Y tiene polifenoles, de
accion antioxidante.

Las ocho son similares en sus
caracteristicas fisico-quimi-
cas y composicion. Y ningu-
na contenia ingredientes
modificados genéticamente.

En cata, los resultados fueron
mediocres: las mejor valora-
das, Bavaria y Laiker, consi-
guieron s6lo 6,1y 5,9 puntos,
respectivamente.

La mejor relacion 29
calidad/precio es Bavaria, | =
la mé&s barata
(1,08 euros/litro), tiene un
contenido alcohdlico
muy bajo (0,04%vol) y,
ademas, es la que mas
gustd en la cata.




