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adecuadas para población celiaca y/o sensible al gluten
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Conseguir que las microcervecerías del País Vasco produzcan cervezas
artesanas seguras para la población que deba llevar una dieta sin gluten
y baja en componentes relacionados con sintomatología intestinal pero
manteniendo los aspectos organolépticos que permitan su consumo por
la población general.
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1. Objetivos del proyecto

❖ Determinar el contenido en gluten durante el proceso de
elaboración de la cerveza y garantizar la seguridad alimentaria
del producto.

❖ Analizar, por primera vez, el contenido de los principales
FODMAPs en cervezas y establecer el riesgo que representan
en los colectivos susceptibles
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Diseño de plan de muestreo con dos 
microcerveceras de Euskadi

2. Resultados relevantes para reducir riesgos en la cadena agroalimentaria vasca
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Optimización del proceso de producción de cerveza que 
garantiza estar por debajo del límite de gluten (20mg/kg)

2. Resultados relevantes para reducir riesgos en la cadena agroalimentaria vasca

Fermentación
final

Centrifugación 
(4400 g)

FiltraciónCentrifugación 
(7526 g)
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Muestreo del contenido en FODMAPs de 20 cervezas 
comerciales

2. Resultados relevantes para reducir riesgos en la cadena agroalimentaria vasca

Al consumir 2 latas, en 5 cervezas (3 sin 
gluten) se supera el límite de FODMAPs

* Oligosacáridos: suma del contenido en fructanos, estaquiosa y rafinosa. **Polioles:

suma del contenido en sorbitol y manitol.

*** Basado en J Gastroenterol Hepat 2017;32(S. 1): 53–61
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3. Agentes colaboradores del sector de la cadena agroalimentaria vasca y  
aplicabilidad en su sector

Cervezas Artesanas Sin Gluten  seguras y 
adecuadas

Asociación de Celiacos de Euskadi (EZE)

Microcervecerías artesanas
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4. Actividades de difusión y transferencia realizadas

Guía en colaboración con EZE. 
APPCC en base al estándar de 

autocontrol.

ISBN: 97-84-09-47292-5 (pdf)
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4. Actividades de difusión y transferencia realizadas

https://www.celiacoseuskadi.org/sale-a-la-luz-la-guia-para-la-produccion-de-cervezas-artesanas-sin-gluten/

https://www.ehu.eus/es/web/laboratorio_gluten/gidak1
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Artículo científico sobre la evolución en la última 
década de los alimentos SG de venta en País Vasco

4. Actividades de difusión y transferencia realizadas
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FODMAPs

4. Actividades de difusión y transferencia realizadas

Artículo científico sobre el contenido en FODMAPs de 
alimentos sin gluten frente a homólogos con gluten. 

Incluye datos de cervezas comerciales. En elaboración.
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NUEVA PROPUESTA 2023

❖La cerveza es la bebida alcohólica más consumida mundialmente.
❖La cerveza sin gluten no siempre es inocua para personas con desordenes
funcionales del intestino (DFI) que afecta hasta un 20% de la población.
❖Nuestros resultados demuestran que las cervezas sin gluten pueden
contener FODMAP en exceso.
❖Nuevos estudios señalan que aprox. la mitad de las personas sensibles al
gluten que no responden a una dieta libre de gluten, presentan sensibilidad a
la histamina.
❖Los inhibidores de tripsina-amilasa de trigo (ATIs) se han sido identificado
como moléculas perjudiciales en DFI.
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NUEVA PROPUESTA 2023 (logros) 

❖Firma de convenio entre UPV/EHU y R-Biopharm para validar la ampliación
del alcance de su kit de histamina para cervezas
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