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Al empezar mi conferencia, tengo que recor-
dar las palabras del maestro Marafién al iniciar
su primera leccién de esta Catedra. En su mag-
nifica exposicién, por algo le elegfsteis el prime-
ro, decia que al empezar a preparar una confe-
rencia, se sentfa toda la enorme audacia cometi-
da al aceptar el encargo. Y si esto le ocurria a
él que era todo cdtedra en sus miltiples vertien-
tes, qué no me ocurrird a mi.

Este sentimiento de atrevimiento se incremen-
ta al leer las otras conferencias de los que me
precedieron en este lugar y la pluma se resiste
a marchar por miedo al anterior recuerdo.

Pero no cabe la comparacién. Pensando en
cuiles pueden ser los motivos para que os acor-
dé4rais de mi, no puedo encontrar otros que no
fueran el carifio de mis amigos jerezanos y si
acaso, el que hayais querido dar un giro distinto
a vuestra Cétedra.

No creo que vayais a aprender aqui cosas



nuevas. Quizds, si tenemos suerte, podremos en-
contrar alguna explicacién a cosas que ya sa-
biais.

Por otro lado serfa absurdo venir a decir a
los jerezanos c6mo se debe de beber. Solo pre-
tendemos tratar de encontrar cuiles son las ba-
ses fisiolégicas de eso que se llama el «saber
beber».

No soy mds que un fisidlogo, o un aficiona-
do a la fisiologia que vive en su laboratorio y
que viene aqui a defender el papel del vino. Es
dificil esta posicién, pues ficilmente podria pen-
sarse en halagos a esta tierra madre del vino.
Pero la realidad es que honestamente no es asi.

En un momento en que el mundo cientifico
estd de vuelta del ogro del alcoholismo y en el
que en las mas prestigiosas revistas de nutricién
del mundo se publican desapasionados estudios
de las propiedades nutritivas del alcohol y de
las bebidas alcohdlicas, creo que en esta Catedra
debe exponerse este estado de cosas.

Quisiera ofreceros una charla en tono menor
sobre el vino, la nutricién y los catadores. Este
menor tono viene dado por mi propia limitacién
pero creo ademas que aliviard en vosotros, en
lo que cabe, el tiempo que estemos aqui juntos.

Hasta hace relativamente poco tiempo, el vino
y las bebidas alcohdlicas no eran estudiadas por
los nutriélogos pese a que de antiguo era sobra-
damente conocido que el vino podia ser consi-
derado como un alimento energético.

En general, sorprende el desconocimiento que
ha existido del valor nutritivo del vino. Esto
puede ser debido a que el alcohol y sus propie-
dades eran estudiados, o por los farmacélogos
como una droga, o por los médicos, para tratar
de combatir la méis conocida y temida de sus
consecuencias: el alcoholismo. Pero se olvida-
ban de los efectos positivos que el vino y las
bebidas alcohélicas tienen para la poblacién. Los
alcohélicos son, afortunadamente, una minoria
v su estudio corresponde, precisamente por ser
una anormalidad, a la Patologfa, mientras que
el aprovechamiento funcional de estas bebidas
corresponde a la Fisiologfa.

La Escuela Francesa, que fue de las primeras
en iniciar el estudio cientifico del vino, prescin-
diendo de prejuicios y aplicando las técnicas
actuales de investigacién, publicé un estudio



muy completo sobre la utilizacién del alcohol en
el organismo. En su introduccién dice Tremo-
lieres «la aparente contradiccién que existe
entre la buena utilizacién fisiolégica del alcohol
y sus consecuencias patolégicas se debe a los
dos puntos de vista completamente opuestos con
que son estudiados por el fisidlogo o por el
médico. El primero estudia animales bien nu-
tridos que consumen alcohol en cantidades que
no pasen de 2 gramos por kilo de su peso. Por
el contrario, el médico estudia hombres con una
alimentacién muy deficitaria, y que ingieren
crénicamente cantidades mucho mayores de al-
cohol. Por ello, debe tenerse siempre en cuenta,
que los hallazgos de la Fisiologfa, y por tanto
de la Nutricién, no son aplicables mds que a su-
jetos sanos, bien nutrides y no alcoholizadosy.

Un hecho importante en la tendencia actual
de los investigadores para estudiar con buena
voluntad los problemas del alcohol, ha sido la
Reunién Internacional celebrada en 1961, en la
Escuela de Medicina de la Universidad califor-
niana de San Francisco. Su titulo fue «Alcohol
y Civilizacién», y en ella se reunieron por pri-
mera vez para hablar del vino y de las bebidas
alcohdlicas investigadores y cientificos de prime-

ra fila de diferentes paises y, quizis lo mds in-
teresante, procedentes de muy diversas parcelas
de la ciencia: fisidlogos, nutridlogos, patdlogos,
sicdlogos, siquiatras, juristas y socitlogos. La
Reunién fue realmente fructifera y de ahi el
enorme interés del libro, recientemente publica-
do con el mismo nombre que el de la Reunidn,
para todo aquel que quiera tener un conocimien-
to actual y cientifico del papel del alcohol en
beneficio de la civilizacién.

Dice el profesor Lucia que hacia el final del
siglo pasado y en los comienzos del actual,
existia una intensa campafia contra el abuso del
alcohol. Pero se habia olvidado de que una gran
mayoria de las gentes no abusan, sino que sola-
mente lo usan. Sin embargo, el alcoholismo era
tan temido que existia una especie de tabi para
el estudio desapasionado de las propiedades del
alcohol. Nos habiamos olvidado, entre otras
cosas, que las bebidas fermentadas venian sien-
do utilizadas como suplemento alimenticio desde
las mas antiguas civilizaciones.

La aplicacién de las modernas técnicas de la
Nutricién experimental ha venido a poner de
actualidad y a revalorizar el papel del vino en
la nutricién.




Al juzgar el valor nutritivo del alcohol, o de
las bebidas que lo contienen, serd necesario tener
en cuenta dos aspectos diferentes: por un lado,
el valor nutritivo «per se» del alcohol y por
otro si este pudiera influir sobre el rendimien-
to nutritivo del resto de los componentes de la
dieta, Veremos enseguida que el problema se
complica, ya que el valor nutritivo del vino no
depende solamente de su contenido en alcohol
ya que a igualdad de contenido de éste, el valor
es diferente para las distintas bebidas alcohé-
licas.

Y esto es en lineas generales lo que nos pro-
ponemos exponer en esta leccion.

METABOLISMO DEL ALCOHOL

Si os parece, vamos a iniciar ahora juntos,
nosotros y el alcohol, un breve recorrido por el
interior del cuerpo humano, viendo las diversas
peripecias que le ocurren desde que es bebido.
Serd necesario que en esta aventura distingamos
dos fases distintas: digestién y metabolismo.

Al ingerir un alimento, al comer o al beber,
la comida o el vino todavia no han entrado en
el interior del hombre o del animal. En el tubo
digestivo los alimentos son transformados en
productos més simples, que son los tinicos que
pueden ser absorbidos y entrar en la sangre.
Como ya sabéis, esta transformacién corre a
cargo de los procesos digestivos. Si comemos
por ejemplo carne, una proteina, ésta no puede
entrar como tal en la sangre. La protefna est4
formada por un conjunto de cuerpos mis sim-
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ples: los aminodcidos. Estos si que pueden pe-
netrar en la sangre. La digestién precisamente
hace eso, convertir la carne en aminoécidos.

Debemos de pensar que el cuerpo humano es
como una especie de cilindro con un tubo en el
medio que lo atraviesa de arriba abajo, el tubo
digestivo. Mientras los alimentos o el vino per-
manecen en él, ain no han entrado en el cilin-
dro. Los alimentos para entrar necesitan ser di-
geridos, cosa que no le ocurre al alcohol ya que
éste es absorbido directamente tal como estd sin
necesidad de digestién.

Al tomar una bebida alcohélica (y siempre

que hablamos de alcohol en esta conferencia nos
referimos al etilico o de vino), la cantidad del
mismo que existe en un momento dado en el
cuerpo, dependerd fundamentalmente de tres
procesos :

1.°—Absorcién del alcohol desde el tubo di-
gestivo a la sangre, es decir, su entrada en el
cuerpo. .

2.°—Distribucién entre la sangre y los otros
tejidos, es decir, la ocupacién.

3.°—Velocidad de desaparicién del alcohol.
Esta dltima se consigue de dos maneras: una
pequefia parte, de un 2 a un 5 % se excreta
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principalmente por el rifién como tal alcohol sin
sufrir ninguna transformacién, mientras que la
mayor parte es quemada en el organismo y con-
vertida en energia. Este proceso por el cual el
alcohol es quemado se llama metabolismo y
como productos finales quedan agua y carbdni-
co que son eliminados por el pulmén.

Pero el hecho de que el alcohol se queme en
el organismo liberando en esa oxidacién calo-
rias, no quiere decir que éstas sean itiles para
el hombre pues podria ser que no fueran utili-
zables. Como sabéis, para que un organismo
animal actie, es necesario que gaste energfa y
esta energia se la proporcionan los alimentos.
Pero como acabamos de decir también se la
puede facilitar el alcohol y si estas no le sirvie-
ran tendria que eliminarlas y en lugar de un
favor le obligarfamos a un trabajo.

Perdén si me atrevo a poner un ejemplo: la
gasolina o el carbén en una méquina se con-
vierten en calorfas; si estas son utilizables se
emplean en un determinado trabajo, mover algo
o realizar algo, pero si no lo son, calientan el
motor y este calentamiento es negativo por lo
que hay que eliminarlo refrigerdndolo.

Antes de ver si la energia del alcohol es utili-
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zable o no, serd necesario que comentemos cédmo
se las arregla para entrar en la sangre y cuéles
scn las causas que facilitan esta entrada y cudles
las que la entorpecen.

Al no tener que ser digerido, nada mds llegar
al estémago, el alcohol comienza a ser absor-
bido rdpidamente. Alli se absorbe aproximada-
mente 1/5. El resto pasa al intestino donde se
absorbe la totalidad. Cuanto més ripida sea la
absorcién, més rdpidamente aparecera el alcohol
en la sangre. En esta velocidad influye, por
ejemplo, el contenido alcohélico de la bebida.

En general, en las bebidas con mucho alcohol
éste se absorbe mas rdpidamente que en las di-
luidas. El méximo de alcohol en sangre es més
bajo después de tomar vino que destilados y
atin dentro de los vinos, el jerez produce un al-
cohol en sangre mayor que los vinos de mesa.
Por la misma razén, la cerveza o la sidra son
los que tardan mds en absorberse.

Influye también en la absorcién el estado del
estémago, es decir, si estd vacfo o con diferentes
tipos de alimentos. En general, el alcohol toma-
do con el estémago vacio, se absorbe rapida-
mente y el miximo en sangre aparece pronto
entre 40 y 60 minutos, mientras que si al tiempo
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de comer bebemos, la absorcién se hace mdis
lenta y el méaximo del alcohol en sangre se re-
trasa y disminuye.

El hecho de que comiendo podamos disminuir
la absorcién del alcohol, tiene interés prictico
ya que ademés esta disminucién es mayor o
menor segtn el tipo de bebida. Cuanto mayor es
la cantidad de alcohol, mayor es la influencia
que el alimento ejerce sobre su absorcién, Asi,
para una determinada cantidad y calidad de ali-
mento, con un cofiac, disminuye la absorcién
de su alcohol en un 50 9%, mientras que en un
vino, la disminucién de la absorcién de su al-
cohol sera solamente de un 30 %.

Si el hecho de comer, en general, disminuye
la absorcién del alcohol, debemos preguntarnos
si el tipo de alimento tiene influencia sobre esta
absorcién. Aun cuando no tengamos muchos
datos para afirmarlo, se puede decir que la pro-
tefna y la grasa causan un retardo en la absor-
cién en comparacién con los hidratos de carbo-
no. Claro estd que como dice Goldberg
haria falta estudiar méis a fondo este problema
tratando de ver cémo actuarfan los distintos
tipos de dietas sobre los distintos tipos de be-
bidas.



Este problema de la influencia de la comida
sobre los efectos del alcohol, estd muy de ac-
tnalidad, EI Dr. Lolli, presidente del Centro
Internacional de Sicodietética con laboratorios
en Nueva York y en Roma, le Ilama accién
protectora del alimento. En este Centro estudian
conjuntamente los aspectos sicolégicos y nutri-
vos y especialmente los llamados hébitos o ten-
dencias alimenticias. Actualmente estin reali-
zando una serie de investigaciones con diferen-
tes tipos de alimentos y bebidas alcohdlicas,
para tratar de encontrar cual es la cantidad
optima de alimento que sea capaz de disminuir
los efectos toxicos de las bebidas alcohdlicas.
Realmente su proyecto es mucho mas ambicioso
y tratan de ver cémo los distintos habitos de
comer o de beber, influyen sobre el contenido
de alcohol en sangre y de éste sobre las diferen-
tes actividades siquicas o sociales. Opina que es
necesario conocer estos efectos en su propio am-
biente y por ello su objetivo es, copio sus pa-
labras, «r con su equipo de colaboradores a
bares, tabernas, casas privadas, con el material
necesario para determinar alcohol en sangre y
estudiar a la gente para saber lo que sucede en
los bebedoresn. Sigue diciendo el Dr. Lolli
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«que esto parecera ridiculo pero que piensa que
si se hace con tacto se podrd obtener informa-
cién muy ttiln,

Por otra parte, en Inglaterra, una fibrica de
cervezas, estd realizando un estudio de este tipo
en bares y tabernas.

Se ha estudiado también los efectos del al-
cohol tomado a la llamada hora del cocktail.
En los Estados Unidos se llama asi a la bebida
tomada al terminar el trabajo y antes de ir a
casa. En opinién del mismo Dr. Lolli, este
periodo es interesante ya que se trata de un
transito entre la actividad y el descanso, Esto
permite sacar una serie de consecuencias sobre
el papel siquico y socioldgico del alcohol, y tam-
bién de la influencia ejercida por la comida
sobre sus efectos. A esa hora, en América la
gente estd fatigada debido por un lado al tra-
bajo y por otro a los héabitos alimenticios de
aquella nacién. La comida de mediodia es li-
gera y muchas veces con azilicares que son Ta-
pidamente absorbidos y que por tanto pronto
desaparecen de la sangre. Esto hace que al ter-
minar el trabajo y beber, el americano se en-
cuentre medio en inanicién. Ademads, la canti-
dad de glucosa en sangre estd disminuida y este
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aziicar podrfamos decir que en cierto sentido
protege al sistema nervioso central de las can-
tidades excesivas de alcohol. El resultado de
todo esto es que el alcohol es absorbido rdpida-
mente, alcanza altos valores en sangre y se
mantiene alli bastante tiempo. Para evitar esto,
aconseja el Dr. Lolli que durante la hora del
cocktail se debe de comer y que ademads, siem-
pre que se piense beber por la tarde debiera
hacerse una comdia de mediodia mis copiosa
y variada para que en ella entren grasas y pro-
tefnas, que por tardar més en digerirse haran
que el estémago no esté vacfo a la hora del cock-
tail y sobre todo que la glucosa en sangre sea
normal, lo que disminuird los efectos del al-
cohol.

Parece que este problema de beber en ayunas
es serio puesto que preocupa a investigadores
de primera fila. Estas para nosotros ingenuas
recomendaciones harfan que nuestro pueblo de-
biera considerarse como maestro en el arte de
beber y por ello sorprende a nuestros visitantes la
cantidad y variedad de tapas en nuestros bares
y tabernas y a los espafioles la falta de ellas en
los locales similares de otros pafses. Pienso que
si nuestra costumbre de las tapas se extiende

18

tal como es la meta de algunos investigadores,
no solo nos darfa prestigio de maestros en estas
artes, sino que también seria beneficioso para
nuestra economia pues alguien dijo refiriéndose
a ella que Espafia tenia que comprarlo todo y
que a cambio solo podria exportar aperitivos y
postres.

Uno de los procedimientos actualmente utili-
zados para juzgar la influencia del nivel de al-
cohol en sangre, es el control de la frecuencia
del parpadeo. Este sintoma se presenta en un
individuo con el estémago vacio con un nivel
de alcohol en sangre del 0,03 %. Pero no apa-
recerd, aun cuando la cantidad del alcohol sea
la misma, si ha tomado una comida importante,
del orden de las 1.500 calorias.

Es, pues, importante comer al beber, pero
ademds, recientemente, se ha comprobado que
existe una interaccién entre lo que se come y lo
que se bebe, De antiguo se sabia que al consu-
mir una determinada cantidad de alcohol dis-
minufa la cantidad de alimento ingerido. Cono-
cemos hoy la explicacién fisiolégica de este
hecho. La cantidad de alimento ingerido por el
hombre estd regulada por dos centros en el en-
céfalo: el del apetito y el de la saciedad. El
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primero hace comer y buscar alimentos mientras
que el de la saciedad produce la sensacién con-
traria y hace que se deje de comer. Estimulando
el del apetito e inhibiendo el de la saciedad los
animales son capaces de comer y comer, mien-
tras que si hacemos lo contrario, es decir, sin
modificar el del apetito estimulamos el de la
saciedad, el animal come poco. El alcohol to-
mado en cierta cantidad, estimula el centro de
la saciedad, lo que da como resultado una menor
ingestién de alimentos.

Para que lo anterior se produzca hace falta,
como ya hemos dicho, que se beba una cierta
cantidad de alcohol. Nos preguntamos qué
ocurre con menores cantidades y pensamos que
serfa interesante conocer la accién de los vinos
llamados aperitivos que abren el apetito. Es po-
sible que a su conocida accién productora de
jugo gastrico, se uniera alguna accién estimu-
lante del centro del apetito.

Hemos visto que el tipo y la cantidad de co-
mida influyen sobre la absorcién del alcohol y
vamos a ver ahora cémo influye la clase de be-
bida.

El vino o la cerveza producen un nivel de al-
cohol en sangre menor que una solucién de al
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cohol en agua de igual concentracién que el
vino o que la cerveza. Este diferente comporta-
miento existe incluso entre diferentes tipos de
vino, por ejemplo, entre vinos blancos y tintos.
El vino tinto es absorbido mas lentamente que
el blanco debido a que el contenido en tanino
inhibe la absorcién del alcohol. En cierto senti-
do, cuanto més seco es un vino, su alcohol se
absorbe mé4s lentamente. De todas formas, este
problema de la absorcién de las diferentes clases
de vino no es lo suficiente conocido para que
podamos sacar conclusiones generales. Serfan de
desear experiencias en este sentido y de acuerdo
con ellas, probablemente a las ya reconocidas
excelencias de los vinos secos de Jerez, se afia-
diria la cualidad de que su alcohol entraria len-
tamente, con suavidad en la sangre del bebedor
dindole tiempo, como después veremos, para
ir eliminandolo.

Es interesante la opinién de Leake sobre
el oporto. Segin él, en Inglaterra existe la cos-
tumbre de tomar oporto para inducir el suefio.
Esta accién no se sabe a qué pudiera ser debida
pero desde luego es independiente de su conte-
nido alcohélico pues al ensayar otras bebidas
encontré que ninguna podia superar al oporto.
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Estas diferencias entre las bebidas, indepen-
dientemente, de su concentracién alcohdlica, se
refieren a cuando se consumen en pequefia can-
tidad pues cuando la cantidad de alcohol inge-
rida pasa de un limite, sea cual fuera su proce-
dencia, ya no se encuentran diferencias. Es esto
una base fisiolégica mas para diferenciar el
consumo normal del excesivo. En el primero
hay diferencias, matices, entre unas bebidas y
otras, pero a partir de un cierto grado, desapa-
recen estas diferencias y solo cuenta el alcohol.

La doctora Claudia Balboni ha realizado
estudios muy interesantes sobre el alcohol en
relacién con los habitos alimenticios. Estudié
por ejemplo la forma de beber en las mujeres.
Lo hizo con dos grupos, uno en Italia y otro en
los Estados Unidos pero formado por mujeres
de origen italiano. Las primeras tomaban sola-
mente vino y las segundas vino y bebidas des-
tiladas. Ninguna de estas mujeres era alcohd-
lica ni siquiera habituada. Las italoamericanas
opinaron que los destilados producian mas re-
lajacién que el vino y crefan que el uso de éste
en las comidas es importante solamente desde
el punto de vista social y de adorno de una
mesa. Por el contrario las italianas consumian
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mucho mas vino que las anteriores y menos
destilados, si bien, la cantidad total de alcohol
bebido era mayor. Las italianas tomaban vino
en las comidas pero al igual que las americanas
no lo consumian por su valor nutritivo sino
como fuente de relajacién o placer.

Una vez que el alcohol es absorbido y entra
en la sangre, por un proceso de difusién se dis-
tribuye por todo el cuerpo alcanzindose un
equilibrio.

Veamos ahora cémo desaparece el alcohol del
organismo.

Ya hemos dicho que una muy pequefia parte
se elimina como tal alcohol por el rifién y el
resto es metabolizado y convertido en energia.
Esto ocurre principalmente en el higado.

Es imposible dar aqui una idea del compli-
cado metabolismo del alcohol. Creo que no me
perdonarfais nunca si yo 0s expusiera con
cierto detalle los complicados recovecos de este
metabolismo. Aun sin esto, estoy abusando de
vuestra atencién y dudo de ser merecedor de
todas maneras de vuestro perd6n.

Me limitaré a decir que ¢l metabolismo del
alcohol tiene lugar en tres pasos fundamentales.
Los dos primeros en el higado y el tltimo paso,
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el final, ocurre en cualquier lugar en donde se
necesite energia.

Si la oxidacidn se termina, los restos del al-
cohel son carbénico y agua que se eliminan por
el pulmén, pero puede ocurrir que la oxidacién
no llegue hasta el final y se pare en el scgundo
paso. En este caso el alcohol puede ser utilizado
para otras funciones como por ejemplo para la
formacién de grasa, Cuando se quema por com-
pleto en el cuerpo un gramo de alcohol, produ-
ce 7,1 calorfas.

Un hecho de gran importancia en este meta-
bolismo, es que a efectos practicos es constante
e independiente de la concentracién de alcohol.
Esto hace que la velocidad de su desaparicién
de la sangre sea también constante, Por esto, al
ingerir una cantidad elevada de alcohol, éste
desaparece al mismo ritmo que si la ingestién
fuese menor siendo por tanto sus efectos mucho
mds duraderos. Esto es asi por que en el hombre
su sistema enzimatico de oxidacién es capaz so-
lamente de quemar unos 7 gramos de alcohol
por hora.

Esta velocidad constante de desaparicién
tiene interés sobre todo para la forma de beber,
pues si el alcohol consumido no sobrepasa la
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cifra del que somos capaces de metabholizar, no
aumentard su contenido en sangre. De ahf la
necesidad de beber espaciadamente y los cien-
tificos, que se meten en todo, se atreven hasta
a dar normas sobre la forma de beber. Asi,
Goldberg aconseja que desde el punto de
vista fisiolégico, se debe beber primero una
dosis relativamente alta, de choque, que nos
lleve a una concentracién de alcohol suficiente
para hacer sentir sus efectos positives, y des-
pués se debe beber lentamente de tal forma que
lo bebido sea del mismo orden que lo metaboli-
zado para que no aumente la concentracién de
alcohol en sangre. De esta manera, bebiendo
despacio y sabiendo comer alguna cosa en su
momento oportuno, mantendremos a nuestra
voluntad el nivel de alcohol conveniente. Iisto
es lo que se llama saber beber y creo que no
hay porqué deciroslo a vosotros.

Se han hecho una serie de intentos para
aumentar la velocidad de eliminacién del al-
cohol, pero teniendo en cuenta que, como ya
hemos dicho, la eliminacién es constante, esta-
mos de acuerdo con Roueche y con Gre-
enberg de que pierden el tiempo los que para
eliminar los efectos del alcohol toman un bafio
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turco o juegan un set al tennis. Quizis esto sea
mas sano que correr alrededor de una manzana
de casas o tomar una taza de café cargado, que
también se ha preconizado para facilitar la eli-
minacién del alcohol.

Cuando la oxidacién del alcohol en el orga-
nismo es completa, cada gramo de alcohol pro-
duce 7,1 calorfas. Pero el problema es si son
utilizables por el organismo, pues como ya
hemos dicho, si no lo son, en lugar de resultar-
les beneficiosas serfan negativas para el hombre.

Anticipemos que esta energia no puede ser
utilizada nada mas que para una parte de las
funciones. Por ejemplo, el alcohol no se puede
utilizar en la lucha contra el frio. Uno de los
gastos de energfa del hombre y de los animales
superiores, se emplea en mantener constante su
temperatura interna, independiente de las varia-
ciones del ambiente. En virtud de un fino me-
canismo de termorregulacién, los animales supe-
riores no son juguete de la temperatura am-
biente tal como ocurre a los animales inferiores,
los poiquilotermos, que se calientan o enfrian
segiin lo haga el ambiente en que viven. Este
mantenimiento de su temperatura, desde el
punto de vista energético, resulta caro pero se
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ha visto que es fundamental para poder figurar
a la cabeza de la escala zoolégica, En la evolu-
cién de las especies, llega un momento en que se
destacan los animales que son capaces de man-
tener la constancia de la temperatura de su
sangre. Esta es condicién previa para su ence-
falizacion.

Para que los animales més evolucionados, los
hombres, puedan pensar, es necesario que la
sangre que llegue a su cerebro ni se enfrie ni se
caliente. Tenemos ques, que aun cuando el man-
tenimiento de la termorregulacién requiere un
considerable gasto energético, éste le resulta im-
prescindible para ocupar el puesto preeminente
que tienen,

Pues bien, las calorias del alcohol no pueden
ser utilizadas en la lucha contra el frfo. Le
Rreton ha demostrado que al colocar en am-
bientes frios al hombre o animales de sangre
caliente, se produce en ellos un aumento de las
necesidades de energfa precisamente para luchar
contra ese frio. Pero a pesar de aumentar la
energia gastada, la cantidad de alcohol oxidado
no varia. Pese a este hecho, algunas gentes creen
que para luchar contra el frio va bien el tomar-
se una bebida alcohélica de alta graduacién, Lo
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que ocurre en realidad, segtn es sabido, es que
¢l alcohol da lugar a una vaso-dilatacién perifé-
sica, la sangre caliente va hacia la superficie ex-
terna, hacia la piel y sentimos esa sensacién de
calor e incluso esa coloracién especial que Pro-
duce el calor. Lo que ocurre es lo contrario de
lo que buscamos: al acudir la sangre caliente
dsl interior de nuestro cuerpo al exterior, ahi
so enfrfa y en lugar de ganar calorias las per-
demos. Estas ideas han sido completamente de-
mostradas por los equipos de investigadores que
trabajan en estaciones polares. Han visto, por
ejemplo, que en casos agudos de enfriamiento
una ingestion de alcohol es beneficiosa en la
reanimacién si el individuo estd bien abrigado
para impedir en lo posible el enfriamiento de la
sangre y es llevado rdpidamente a un lugar ca-
liente.

Cuando no es asf, es decir, cuando después
de reanimado el individuo con alcohol no puede
ser llevado rapidamente a un lugar caliente, la
toma de alcohol supone un perjuicio. En anima-
les de experimentacién también se ha compro-
hado que a la intemperie resisten mejor el frio
sin alcohol que con alcohol y esto se debe a lo
ya dicho de que las calorfas producidas por el
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mismo no pueden ser utilizadas en la lucha
contra el frio,

El hombre tiene dos tipos de necesidades ener-
gérticas. Unas, las necesarias para mantener en
funcionamiento su organismo, supuesto éste no
actuante. Sobre estas necesidades basales, prac-
ticamente las mismas para todos los hombres,
tenemos una necesidad de energia segin el tipo
de trabajo que realicemos. Es decir, para man-
tenernos vivos aun cuando no realicemos ningtin
tipo de trabajo necesitamos unas calorias que se
llaman basales y sobre éstas, necesitaremos
gastar una energfa mayor o menor segun el tipo
de actividad que realicemos. Sin que esto sea
exactamente cierto podriamos decir que un le-
fiador y un oficinista del mismo peso y edad,
durmiendo, tienen la misma necesidad de calo-
rias por hora pero las necesidades del lefiador
para realizar el trabajo son, naturalmente, mu-
cho mayores que las del oficinista para realizar
el suyo.

Pues tampoco la energia suministrada por el
alcohol puede ser utilizada para el trabajo mus-
cular. Entonces, ;para qué nos vale esta ener-
gia?

Sabemos hoy que puede ser utilizada sola-

29



mente para el metabolismo basal, es decir, para
esas necesidades vegetativas independientes del
trabajo muscular o de la lucha contra el frio.

La discusién surge sobre la proporcion en que
estas calorfas alcohélicas pueden ser utilizadas,
pues, mientras que la Escuela escandinava opina
que pueden reemplazar al 80 % de las basales,
para los franceses esta proporcién no pasa del
50 %. Esta cifra, con la que estamos mas de
acuerdo, es considerable y supone que el alcohol
puede suministrar por dfa entre 600 y 700 ca-
lorfas. Estas se consiguen, por ejemplo, con un
litro de vino de 10° por dia.

Por tanto, el alcohol y las bebidas que lo
contienen tienen un claro papel nutritivo, ya
que al ser consumido junto con la dieta, ahorra
que una parte de ésta sea dedicada a cubrir
unas necesidades basales que puede cubrir el al-
cohol. Nos estamos refiriendo siempre a consu-
mos normales de alcohol, pues cuando éste es
excesivo se altera el metabolismo hasta aqui ex-
puesto y se cae rdpidamente en el campo de la
patologfa, marchando la utilizacién por otros de-
rroteros.

De todo esto se ha ocupado la F.A.O. que
como sabéis es la agencia de las Naciones Unidas
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encargada de los problemas mundiales de la ali-
mentacién. Este organismo, hasta 1957, aconse-
j6 a sus estados miembros que en los estudios
sobre el estado nutritivo de sus poblaciones, no
se contabilizard las calorfas producidas por el
alcohol junto con las debidas a los restantes
grupos de alimentos. Esto se debfa a la falta de
datos definitivos por aquel cercano entonces
sobre la utilizacién nutritiva de las calorfas del
alcohol.

Pero a partir de 1957, la F.A.O. rectificé y
actualmente aconseja que las calorias alcohélicas
se consideren iguales a las de los alimentos siem-
pre que no sobrepasen el 10 %, del total de éstas.
Esta cifra equivale a un consumo por dfa y per-
sona de 1/2 litro de vino de 10°

Para conocer el estado nutritivo de una po-
blacién, hay que saber junto con el consumo de
los diferentes tipos de alimentos el de las be-
bidas alcohdlicas.

La técnica mejor para esto es la llamada de
encuesta familiar, Nosotros, desde hace 7 afios,
estamos dirigiendo la que se realiza en nuestro
pafs. En total se estudiardn 60 puntos y nos
satisface decir aquf que la zona de Jerez es es-
tudiada en su doble aspecto urbano y rural.
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Esta encuesta dura 6 dfas y durante ellos se
estudian los alimentos y bebidas consumidos por
la familia. Enfrentando las necesidades de los
distintos nutrientes, calorias, proteinas, yitami-
nas, etc. con las cifras de consumo de los
mismos, tenemos datos para saber si su estado
nutritivo es satisfactorio o no.

Esta técnica, sin embargo, tiene el inconvenien-
te de que en relacién con el consumo de bebidas
alcohélicas no nos informa més que de las con-
sumidas en casa, prescindiendo de las tomadas
fuera. Por ello, la misma F.A.O. aconseja el es-
tudio del consumo de las bebidas alcohélicas
tomadas fuera de casa y, por eso, yo he querido
exponer aqui algunos de los trabajos de este
tipo que se estin realizando, entre otros, por el
Centro de Sicodietética sobre la forma de beber
en las mujeres, y también, el que hayamos dedi-
cado unos momentos a la llamada hora del cock-
tail.

En nuestro pafs, este problema tiene un ma-
yor interés si cabe que en otros, debido a nues-
tra costumbre de tomar algiin alimento, tapas o
raciones junto con el vino. Hace algunos afios,
dirigimos un trabajo en Madrid en el que trata-
bamos de conocer el valor nutritivo del aperiti-
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vo. Se estudié el consumo en diversas tabernas
y bares de las raciones tomadas con el vino. Los
resultados mostraron que si bien el aporte calé-
rico de los alimentos tomados como aperitivo
no era importante, si lo era el de las proteinas
que suponian unos 8 gramos por consumidor y
dia. Si a esto unimos las calorfas de las bebidas
alcohélicas, comprenderemos de la necesidad de
estos estudios.

De los 6o puntos que pretendemos estudiar
en nuestra encuesta, hasta ahora estdn termina-
dos unos 50 y ellos pricticamente comprenden
las diferentes modalidades econémicas, geogré-
ficas, etc. de nuestras familias.

Con los datos hasta ahora disponibles, la Co-
misaria del Plan de Desarrollo juzgé interesante
que realizaremos un trabajo para ella sobre ni-
veles de nutricién en las diferentes regiones y
estratos sociales espafioles en el que, naturalmen-
te, al lado del consumo de alimentos estudidba-
mos también el del vino y bebidas alcohélicas.
Los seis estratos sociales fueron: peones agrico-
las, obreros de ciudades pequefias, obreros de
Madrid y Barcelona, clase media, pequefios pro-
pietarios rurales y grandes propietarios.

No voy a bombardearos con las cifras de con-
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sumo de alcohol en nuestro pais y de lo que
estas bebidas suponen en nuestra alimentacion
pero quizd sea interesante decir aqui que sola-
mente el 42 %, de las familias espafiolas consu-
men vino en las comidas. Este tanto por ciento,
es menor en los estratos sociales de menores in-
gresos mientras que el mayor consumo se da en
la clase media y en los obreros de Madrid y de
Barcelona, superior incluso al de los grandes
propietarios.

En las familias consumidoras de vino, la
media de calorias debidas a él es de I47 por
cabeza y dia mientras que el total de calorfas de
los alimentos es de 2.925 también por cabeza y
dia. Esto hace que las calorfas del alcohol sean
el 5 9, de las de los alimentos y, por tanto, deben
considerarse iguales desde el punto de vista nu-
tritivo. Asi, el consumo de calorfas para las fa-
milias que beben vino se eleva hasta 3.072 ca-
lorfas. Pero repito que estos calculos se han
hecho teniendo en cuenta solamente las bebidas
alcohélicas tomadas en casa y éstas no son mas
que una parte del consumo total, especialmente
para algunos miembros de la familia.

Hemos estudiado también la relacién que
existe entre los ingresos de la familia y el con-
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sumo de bebidas alcohdlicas, encontrando que
hay una correlacién muy significativa, es decir,
que al elevarse los ingresos aumenta el consumo
familiar de vino. Este resultado es satisfactorio
para las posibilidades del mercado del vino en
nuestro pafs. Actualmente, entre las familias
consumidoras de vino s6lo gastan en él, el 4 %
de los gastos generales de la alimentacién.

Hasta ahora, nos hemos ocupado exclusiva-
mente de la accién nutritiva del vino por sf y de
la influencia que sobre €l podrian tener diversos
factores como por ejemplo el tipo de alimenta-
ci6n. Pero seri necesario que veamos si, a su Vez,
el vino influye sobre el aprovechamiento nutriti-
vo de la dieta de la que forma parte.

En nuestro laboratorio hemos estudiado en
ratas, la influencia que sobre la digestibilidad y
rendimiento de una dieta tiene la ingestién con-
tinuada de un vino de 15°. Encontramos que la
accién mas marcada fue la disminucién del ali-
mento ingerido y el aumento de la digestibilidad
de los hidratos de carbono, mientras que no se
modificé la digestibilidad de la proteina ni la
de la grasa.

Recientemente, Klatskin ha estudiado en
ratas el efecto del alcohol sobre el metabolismo
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proteico, encontrando que, en general, el alcohol
tiende a reducir la pérdida de este valioso nu-
triente. Pero para que esto ocurra es necesario
que el alcohol se consuma junto con el alimento
pues si no es asf, en lugar de ahorrar nitrégeno,
el alcohol aumenta el gasto. En definitiva y por
otra via, llegamos a los mismos resultados de la
interaccién entre el alimento y el alcohol.

Nosotros, en nuestro laboratorio, hemos estu-
diado recientemente, también en ratas, el papel
que el vino y una solucién alcohdlica de igual
graduacién ejercen sobre el rendimiento nutriti-
vo de una proteina, viendo que ni el vino ni el
alcohol modifican el aprovechamiento alimenti-
cio de una protefna.

Si segiin acabamos de ver, el vino consumido
en cantidades no excesivas tiene un claro valor
nutritivo y ademdas no interfiere con el aprove-
chamiento del resto de la racién, como nutrié-
logos no podemos por menos de propugnar su
consumo. Como dice el Dr. Lolli: «tenemos
que defender el derecho de la mayorfa de la
gente que no estd enferma, que no son alcoho-
licos, a beber de una forma fisiolégica, normal».
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Creo que con lo que hemos dicho hasta aquf,
habré sido suficiente para que comprendais que
el estudio del uso del vino, no del abuso, corres-
ponde al amplio campo de la Nutricién.
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PALATABILIDAD Y CATADORES

Las relaciones entre el buen comer y el buen
beber han originado una de las técnicas mds
modernas y precisas de la nutricién actual: la
palatabilidad. Se puede decir que esta técnica
procede del mundo del vino, Los catadores han
dado origen a la palatabilidad y por ello dedi-
caremos esta dltima parte a ocuparnos breve-
mente de esta aportacién.

Ante todo, tenemos que decir que no nos gusta
la palabra palatabilidad. En ella se encierran
todos los factores que condicionan la cantidad
de alimento ingerido. Estos no son solamente
los concernientes al gusto y al olfato, sino que
entre ellos, figuran otros méis complejos y rela-
cionados con otros fisiologismos del hombre.

La palabra inglesa «palatability» que ha sido
literalmente traducida por palatabilidad, fija per-
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fectamente el concepto anterior. Pero en nuestro
idioma no se ha podido encontrar una palabra
afortunada. Igual ha ocurrido en Francia y es
curioso que en la mds prestigiosa revista de nu-
tricién de este pais, se ha publicado reciente-
mente un trabajo de més de 100 paginas en el
que fisiblogos y filélogos tratan de ponerse de
acuerdo sobre este mismo problema.

Hasta la aparicién del concepto de palatabi-
lidad, al estudiar las caracteristicas de sabor y
aspecto de un alimento, o de un vino, se las
englobaba en el nebuloso concepto de caracteres
organolépticos. Estos eran totalmente impreci-
sos y subjetivos. Por el contrario, la palatabili-
dad es una técnica cuantitativa que expresa en
niimeros la aceptacién de un alimento por el
hombre.

Lo mds interesante es que las técnicas de pa-
latabilidad se basan en el trabajo de los cata-
dores. Tampoco debemos olvidar que ya en los
clasicos libros de alimentacién se decia que, por
ejemplo, después de realizar un andlisis de vino
muy completo lo que en definitiva decidiria
sobre el bouquet debfa de ser el dictamen del
catador.

Precisamente, la palatabilidad se basa en estos
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dictimenes, pero los sistematiza para objetivi-
zarlos y darles precisién. De esa manera, las
opiniones individuales se hacen estadisticas y
sus dictdmenes rayan en la certeza,

La palatibilidad de un alimento se mide por
la aceptacién que tiene en un grupo de catado-
res. Este grupo que se llama panel, estd forma-
do por unos 10 individuos cuidadosamente se-
leccionados de entre un grupo mucho més nu-
meroso, Comienzan eligiéndose para los cuatro
sabores fundamentales: dulce, amargo, salado
y acido que han de ser identificados en solucio-
nes muy diluidas, Se les somete ahora a un en-
trenamiento largo y riguroso para el tipo de
problema que se quiere que resuelvan, enran-
ciamiento de una grasa, bouquet de un vino,
presencia de un conservador en un jugo de
fruta, etc.

Los ensayos se hacen en una cdmara especial-
mente acondicionada en la que hay cuatro o
cinco células individuales y en las que ha de
mantenerse constante la temperatura, el tipo de
luz, etc, Esta cAmara ha de estar bien aislada y
sus detalles deben estar tan bien cuidados que
se aconseja incluso el color de la pintura que
debe utilizarse para las paredes.
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A cada uno de los catadores se les presentan
las muestras que tiene que analizar de manera
que sobre ellos, no influya otro factor que pre-
cisamente la palatabilidad del vino o del ali-
mento.

Fundamentalmente en estas pruebas al cata-
dor se le pueden pedir dos cosas: diferenciar si
dos muestras son iguales o no, o valorar cuan-
titativamente una serie de muestras de acuerdo
con su palatabilidad.

La primera podria emplearse, por ejemplo,
para saber si hay diferencia en la aceptacién
cuando la concentracién de un componente de
un vino es ligeramente distinta o también para
diferenciar dos aditivos.

En las pruebas de valoracién, el panel expre-
sa en nlimeros el concepto que le merece una
serie de muestras.

Los datos obtenidos de los catadores, han de
ser estudiados estadisticamente para poder sacar
conclusiones de los mismos. Desde luego, el
éxito de un panel depende del entusiasmo y co-
laboracién de sus componentes seglin hemos te-
nido ocasién de comprobar con el que funciona
en nuestro laboratorio.

Como véis, para conseguir precisién ha de
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pagarse un precio muy elevado, como es la pér-
dida de la libertad individual de los catadores
que han de someterse a estrictas normas cientf-
ficas. En estas condiciones la precisién del pa-
nel, si éste ha sido bien seleccionado y entrena-
do es tan grande, que puede superar las técni-
cas quimicas e incluso las fisicas. Un panel es
capaz de detectar grados de enranciamiento de
un aceite que se le escapan a cualquier método
analitico de laboratorio.

Serfa curioso enfrentar los resultados obteni-
dos en un panel con los de los catadores clési-
cos. Lo individual contra lo estadistico. Opina-
mos que, naturalmente, los resultados del panel
serfan mas exactos pero su precisién se referiria
a una pregunta concreta y previamente estable-
cida. Nos podrfa decir como ejemplo, de qué
forma influye en la aceptacién de un vino la
cantidad de tanino del mismo,

Pero yo siempre sentiré un gran respeto por
la opinién individual de un viejo catador aun
cuando estuviere en contra del juicio emitido
por el panel. Primero, por respeto a las opinio-
nes de los pioneros, de los primeros que utiliza-
ron el paladar como método analitico y, ademés,
porque el panel nos valoraria un vino o un ali-
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mento de acuerdo con una escala de valores pre-
viamente fijada, mientras que el catador, sin
prejuicios, nos dirfa que un vino es mejor o dis-
tinto que otro sin saber de quimicas ni de es-
tadisticas, Es posible que con el tiempo se des-
cubra algin componente nuevo en ese vino que
viniera a dar la razén al catador. A partir de
ese momento este nuevo factor, recién descubier-
to, serfa ya incorporado al programa de valora-
cién del panel. Pasamos del arte a la técnica,
de los catadores al panel.

Yo no sé si lo que ha ocurrido con los cata-
dores no serd mas que una imagen particular
de un fenémeno general que se da en el campo
de la Ciencia: el paso del interés de lo indivi-
dual a lo colectivo; del interés por los reyes al
interés por los pueblos.

Lo que si es cierto es que como un recuerdo
a ellos, los miembros que forman un panel de
palatabilidad se llaman en espafiol catadores y
esta palabra, si que nos gusta.

No quiero terminar esta ya demasiado larga
conferencia sin volver al tema general de la
misma: el de que el vino constituye un alimen-
to y que por tanto, su estudio corresponde a la
Nutricién.
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Los nutridlogos estudiamos el comer y el be-
ber. El pan y el vino.

Los que comen el pan juntos, se llaman com-
pafieros. Yo no sé si hay una palabra para
aquéllos que reparten su vino. Lo que si sé es
que ambos van tan unidos, que el mejor de los
Compafieros, en la mas grende de las Ceremo-
nias, puso al lado del Pan, el Vino.
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