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Microbiota della maltazione e del processo di produzione della birra

Micotossine
(stabili, 

termoresistenti)

LAGER: 
S. pastorianus
(sin. S. carlsbergensis)

ALE: 
S. cerevisiae
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Progetto Qualibirre

Monitoraggio di 4 processi di produzione per ogni birrificio aderente al progetto.

I punti di campionamento.

Le operazioni chiave del processo.

La distribuzione delle cotte (il periodo, lo stile, la tipologia di birra prodotta).

Il prodotto finito.

Lo studio della shelf life.
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• Tampone fermentatore pre-riempimento
• Mosto dopo la bollitura prima dell’inoculo 
• Prelievi in fermentazione T0, T4, T8, T14 
• Prelievo spurgo (lieviti) T14

Campionamento
dello starter 

Mosto prima della bollitura 

Mosto a fine bollitura

• Tamponi (serbatoio di miscelazione, vaschetta 
riempitrice, ugello riempitrice)

• Campione pre-Imbottigliamento (da serbatoio) 
• Bottiglie ad inizio, metà, fine imbottigliamento (per 

capire uniformità di inoculo)
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ASPETTI MICROBIOLOGICI nel processo produttivo:
Bollitura, raffreddamento e trasferimento del mosto al serbatoio di 
fermentazione.

3) Analisi del mosto raffreddato e trasferito nel fermentatore 
prima dell’inoculo con lieviti.
Risultati: 33 % di mosti contaminati (quantità variabili e 
comunque inferiori ai 103 UFC/mL, un birrificio non ha evidenziato 
contaminazioni). Fra questi:
- 100% presenza di lieviti Saccharomyces e non Sacch. (Pichia spp., 
Rodhotorula spp., Wickeranomyces spp., Candida spp., 
Aureobasidium spp.)
- 50% presenza di batteri Gram+ (Lactobacillus spp.) sia Gram-
(Enterobacteriacee, Pectinatus spp., Acetobacter spp.).

1) Campioni di mosto 
post bollitura.
Risultati Tutti i campioni:
Lieviti: < 10 UFC/mL
Batteri lattici: < 2 UFC/mL
Batteri acetici: < 10 
UFC/mL
Altri batteri: < 10 UFC/mL

2) Tamponi 
fermentatore pre-
riempimento.
Tutti i campioni:
Lieviti: < 10 UFC/mL
CBT: < 10 UFC/mL
Muffe: < 10 UFC/mL

4) Operazione critica del processo.
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ASPETTI MICROBIOLOGICI nel processo produttivo:
Indagini ambientali effettuate nei locali di imbottigliamento
Focus su alcuni strumenti

-Fondamentali le buone pratiche di sanitizzazione
dell’impianto.

-Contaminazioni random

-Presenza di biofilm

-Analisi ambientali
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ASPETTI MICROBIOLOGICI nel processo produttivo:
Indagini ambientali effettuate nei locali di imbottigliamento
Focus su imballaggi a contatto con il prodotto. 
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Total bacteria 
(UFC/cm2) Total mould (UFC/cm2) Total Yeast (UFC/cm2)

Tappi sfusi nel portatappi 69 0,00 0,00
Tappi confezionati da aprire 0,00 0,00 0,00

Total bacteria 
(UFC/cm2) Total mould (UFC/cm2) Total Yeast (UFC/cm2)

Bottiglia vuota da pallet 0,00 0,00 0,00
Bottiglia lavata 0,00 0,00 0,00
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3° e 4° cotta progetto 
(periodo 2021) Birre d’abbazia

1° e 2° cotta progetto 
(periodo 2020) Blond Ale

Progetto Qualibirre: le produzioni oggetto di studio.

CASO 1
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CASO 1
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3° e 4° cotta progetto 
(periodo 2021) Birre d’abbazia

1° e 2° cotta progetto 
(periodo 2020) Blond Ale

Progetto Qualibirre: le produzioni oggetto di studio.

CASO 2
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3° e 4° cotta progetto 
(periodo 2021) Birre d’abbazia

1° e 2° cotta progetto 
(periodo 2020) Blond Ale

Progetto Qualibirre: le produzioni oggetto di studio.

CASO 3
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GRAZIE PER L’ATTENZIONE

Damiano Barbato 
Tecnologo alimentare 

Food Micro Team

Per info: www.qualibirre.it
www.foodmicroteam.it
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