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Sesidn cientifica del did 1 de dicienibre dé 1930:
mrsmrwcm DEL DR, P1 Sufiek .

El alcohol y las bebidas alcoholmasi
. POR E[f DR €. BRUCUES

Obtencion del alcohol. Bl alcohol etilics, llamado ordinariamente alcohol a secas,. puede
ohtenerse” por sintesis, por medio de la zimasa sin células vivas y por fermentacaon mediante or-
ganismos vivos.- ‘

En concepto quimico el primer método es ¢l ‘més sencillo, pudiéndose obtener alcohal por
muchos procedimientos ‘sintéticos que se encuentran descritos en las obras de. Qumu{:a Organica,
aun en las elementates. Ei segundo método es menos sencillo y el altimo es, quimicamente, en
extremo complicado. '

Fermentacién sin células wivas. Durante mucho tiempo se ereyé que no-era posxiale la Ee1 Hen-
tacidn alcohdiica sin la presencia de organismos vivientes, pero quedaron desvanecidas las dudas
gracias pnnupalment& a los trabajos de Biichner. [l método empleado, que tuve ocasion de po-
ner en practica afios atrds, contando con la colaboracion de mi distinguido colega y amlgo el Doc-
“tor Oliver v Rodés, y del 1 ilustrado fabricante de cerveza D. José Damm, puede resumirse del modo
siguiente. Se parte de buena levadura de cerveza, lavada con agua y escurrida, se mezcla con
tierra de infusorios, previamenté esterilizada por el calor y con arena cuarzosa, y se tritura la mez-
cla en un mortero de porcelana hasta que la masa, al principio pulverulenta y disgregada, se vuel-
ve hiimeda; luego se introduce enm un saco de tela tupida y se prensa, al principio con cierta sua-
vidad (hasta ilegar a la presién correspondiente a unas 50 atmosferas) y luego fuertemente (a
250 hasta 300 atmosferas). De esta manera se obtiene un liquido, que puede considerarse como el
zumo de la levadura, con el cual puede conseguirse la fermentacidn alcohdlica del azticar, La
mezcla de la levadura con la tierra de infusorios (Rleselgukr} v la subsiguiente frituracién en el
mortero de porcelana permite la disgregacion de las células de la levadura; las aristas y las pun-
1as de las particulas duras de la tierra de infusorios desgarran las células, y asi sale al exterior
el contenido de éstas. Para facilitar la disgregacion se aiade, ademas, arena silicea también es-
terilizada. El aspecto hiinedo que adquitre la mezcla indica la disgregacion y, la .salida al exte-.
rior del contenidd celular. Cuando se prensa la masa se completa la disgregacidn y se obtiene el
zumo, Gue contiene las enzimas celulares, La prensa que yo empleé, igual a una de las empleadas
por Biichner, tenia la jaula de un litro de cabida y sumamente resistentel- Era una prensa, pare-
cida a las hidraulicas, pero contenia glicerina en vez de agua y en lugar del émbolo pequefic ha-
bia un eje con paso de rosca unido a una. palanca sobre la cual se hacla actuar la presidn, Para
prensar la mezcla de levadura, tierra de infusorios y arena cuarzosa, se pome en sacos de tela
tapida y se colocan éstos en Ja prensa. Podrd convenir, después de una prensada, sacar el saco
con su confenido de la prensa, abrirlo, remover ja mezcla y volverla a prensar para obtener nue-
va cantidad de zumo. Procediendo de este modo se obtiene un liquido que se cuaja.cuando se ca-
lienta en un tubo de ensayo y que determina la fermentacién del azficar, aun en presencia de
diversos fermenticidas que impiden la fermentacién alcohélica producida por la levadura viva.

En la formacién de alcohol mediante el zumo de la levadura interviene una enzima o
fermento no figurado llamado zimasa, aun cuando no es ésta Ja sola enzima existente en el zumo.
Por io menos hay en éste una invertasa, que desdobla la sacarosa y una coenzina interesante; sin
la cual no actia la zimasa. La presencia de la coenzima se pone de manifiesto filtrando el zumo
por una bujia debidamente preparada; el liquido filtrado y la substancia retenida por el filtro no
producen, por separado, la fermentacion alcohdlica de la glucosa, pero si la produce la mezcla
- de las dos substancias. '
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En la fermentacion alcohdlica producida por el zumo de la levadura se producen acido
carbonico vy alcohol, v el proceso es comparable al de otros fendémenos de cardcter enzimdatico
como la descomposicion de las materias grasas féeulas y substancias albuminoideas por los fer-
mentos cotitenidos en los jugos digestivos. El zumo de levadura, o mejor dicho los fermentos en
él contenidos, se comportan -de un modo comparable a los catalizadores inorganicos. Una peque-
fia cantidad de fermepto es capaz de producir la descomposicion de una gran cantidad de mate-
ria fermentescible; aun cuando el fermento no puede multiplicarse, como ocurre con fa levadura.
Quimicamente el proceso es complicado y no se ha podido aun explicar con la ‘claridad con que
s€ interpretan las sintesis de alcohol que se realizan-en los laboratorios de gquimica,

Puede sépararse el contenido de las células que forman la levadura por diversos ofros
procedimientos. En mis. ensayos encontré otro, ciertamente .imperfecto, pero facil de llevar a
la practica. Se lava con agua levadura de cerveza, se recoge en un filtro de papel y se deja seear
al aire; esta levadura, desecada al aire, se pone en un almirez de vidrio, se tritura con fuerza
durante’ un buen rato, se trata con agua, se agita hien la mezcla y se ﬁlira En el liquido asi ob-
tenido pueden hacerse algunos de los experimentos que se hacen con €l zumo de la levadura; se
cuaja, 0 por lo menos se enturhia- mucho al calentario, como ésta. Con la levadura himeda o con
Ja levadura fuertemente desécada en caliente no se obtienen buenos resultados. Tal vez la expli-
cacién consiste en que la levadura desecada dl.aire es comparable a pequefias vepigas semillenas
de liquido 'y arrugadas; al tmurati as se rompen las parcdcq y sale faciimente e con.tenido, gue
se disuelve’ Hiego en el agoa. :

Fermentacion ah‘o;’zo!am ordinaria. La' fermentacidn - alcohdlica ordinaria con intervencidn
de organismos vivos es muchisimo mas complicada en concepto guimico, aun cuando sus pro-
ductos son conocidos v utilizados por el hombre desde tiempos remotos. Los liquides. capaces de
experimentarla abundan en la naturaleza o se obtienen con facilidad; los organismos vivos produc-
tores de enzimas-abundan también v se ponen con cllos en contacto en condiciones favorables,
muy & menudo, para su desarrollo. Asi ‘se explica que el hombre encontrard, sin .esfuerzos de su
parte, liquidos. alcohdlicos, de composicidn muy variable, que fueron de su agrado como hebida
'y de los cuales usé y abusé en todos tiempos. La «composieion, Ias- cualidades y los efectos en el
organismo, de estos lguidos son extremadamente variados, Las primeras materias empleadas
para ohtenerlos son muy distintas, zumos de frutas y cereales principalmente, y la cantidad de
alcohot varia desde un pequefio tanto por 100, como en ¢l kwas, hasta llegar a uma pmpormon con-
siderahle como en el ron, el wisky y el arrak. Los efectos de estos liquidos en el organismo no
son debidos exclusivamente al alcohol, sine que también influyen otros compouentes. )

La fermentacién alcohdlica que producen estos liguidos varia extraordinariamente, siendo
una de las mejor estudiadas y conocidas la que conduce a la obtencién del zumo. fermentado. de
las uvas, es decir, del vino. En la elaboracién de éste intervienen levaduras, bacterias y las enzi-
mas producidas por unas y otras. Fuera de contados casos, promueve la fermentacién la levadura
‘tal como se halla en la naturaleza, esto es, la levadura Hamada sivestre. En la levadura del vino
se han encontrado dos organismos diferentes, cuya accién como productores de alcohol esta
fuera de duda. Los dos corresponden a! género Succharomyces y se denominan respectivamente
S. ellipsoideus y S, apiculatus; ademis, se encuentran a veces en la levadura de vino cantidades
apreciables de 5. conglomeratus v.en la segunda fermentacion, una cuarta especie, el §. Pastorio-
nus. En los jugos de las uvas, que no tienen herida alguna, Jo mismo que en su pulpa, no existe
levadura de ninguna especie; en cambio abinda la levadura en la superficie de las uvas y de sus
pedinculos;” se halla también esparcida en el aire, llevindola las corrientes de aire a las uvas,
" junto con las esporas de otros organismos. Estos gérmenes se adhieren a la superficie de las uvas,
se desecan en su mayor parte v guedan asi en estado de reposo. En la obfencién del mosto, fas
levaduras y demds organismos se encuentran con un liguido nutritivo apropiade, absorben prime-
To agua, se multzphcan y manifiestan su actividad de diversas maneras, apareciendo entonces la
fermentacidn vinica. Al principio se desarrollan de preferencia los Saccharomyces porque &l re-
dio es adecuado para subvenir a sus necesidades. En cambio, el desarrollo de las bacterias dismi-
nuye cada vez -mds, y 10 mlsmo ocurre con las mucedineas. Durante la fermentacion tumuituo-

3



2

362 Awavis pe 1A Reau Acapiana pe Mepicmia v CiRUGfA_ pE BARCELONA

sa predomina primero el S. apiculatus v de‘spués el 'S, elhpsmdem qlie es el prmc:pal agen%e de
la fermentacién lenta, al terminar la cual vive lozanamenta e S. Pastorignus.

M_zen:%ms- se realiza; la ferngentacion, el liquido que fermenta experimenta notables cambios
en sut composicidn quimica. La glucosa y la frucfosa desaparecen en su mayor parte, exceptuando
los vinos duleces. Los compuestos mtrogenados disminuyen. Ta materia grasa aumenta, a causa
de fa levadura formada. Los acidos orgénicos libres disminuyén en cantidad, por mas que haya
formacién de dcido succinico'y de otros acidos. Las sales de los acidos. organicos = disminuyen,
Ei tanino aumenta. La materia. colorante es absorhida de las peliculas y de los peddnculos, y
Iuego dzsmmuye ‘Las' substanciag pectzcas gomas y mucilagos se precipitan. Hay nueva forma-
cién de ésteres neutros y dcidos, asi como de aldehidos v de acidos aldehidicos. El alcohol que
se forma va acumulandose con la descomposicidén de los azicares, pero no puede pasar de cierto
-grado; al mismo tiempo que alcohol, se forma también glicerina. Las materias minerales dismi-
nuyen, schre todo en cal y en potasa. En cierto modo podria compararse el vino a un ser vive,
cuya vida no experimenta interrupciones; en el momento en que principia la fermentacién se ini-
cia la vida del vino v continGa hasta gue éste ha llegado a su completa formacion. Durante Ia
vida de! vino ocurre una larga serie de transformaciones de caracteres quimicos y también- biols-
gicos que aun no estan plenamenfe estudiados. 11 proceso se {;{)mpiica cada vez ;nés’ porgue a
las: substancias ¥y alos MICTOOTZARISMOS que estin en contacte v actian entre si, se afiaden los
' productos nuevamente formados, fas enzimas separadas 'y, eventualmente, las substancias y los
organismos que pueden llegar del exterior al liquido que fermenta, Por otra parte, las condicio-
nes en que se realiza la fermentacion han de influir mucho en la composicién del vino obtenido.
Todas estas transformaciones continlan en la Mmaduracién del vino v en su afiejamiento.

' Lo que acabo de exponer no es mis que yun atisho de los procesos que se realizan en la
fermentacion vinica. Fn Ia fermentacion del Mozt OthﬂldO ‘con la malta, que COHCEUCQ a la ob-
tencién -de Ia cerveza; -aun cuando muchos de’ IOS Procesos qmmzcos ¥ biOiDg‘lCOS 300, analoggs
existen otros muy diferentes; Lo mismo ocurre en las demds fermentaciones que -intervienen en
la ‘obtencién de las demds hebidas alcohodlicas. Algunas de éstas han sido muy estudiadas. Sin em-
‘bargo, aun en fas mds “conocidas existen puntos- obscuros o de dudosa exphcamcn v de algunas
poco es lo que se sabe. .

Bebidas GJCO]IOJ'LCGS Lo cierto es que el hombm ha enconirado agra({ab]es los hquidog resul--
tantes de la fermentacidn alcoholica y de otros efaborados con el alcohol de ellos obtenido. En la-
Riblia se encuentran -muchos. versiculos quc hah an del vino. Asi, por e;emplo se dxce en élla: )

et vinum laetificat cor hominis. (Psalm. 103, 15)
Vmum et mulieris &pasr‘m‘e faciunt sapientes. (Eccl 20, 1)
Exultatio cordis, vinum moderete potatum. (Id id. 36)
Vinwm “multnwm potatum, jrritationem... (Id, id. 38)

I'n conving winum non arguas proximum. (Id. 40, 20)
Vinum ef musice loetificant cor. (Id. 31, 40)

En los antiguos monumentos de Egipto estdn representadas escenas réfativas a la elabora-
cidn del vino, En la India los nombres sanscritos de 1a vifia y de su {ruto demuestran que la viticul-
tura en este pais se remonta a remotos tiempos. En [a China existia- 4 vifia muchos siglos antes
4e la Era cristiana, En la antigua Espafia ya se elabord cerveza. Las bebidas alcohdlicas exis~
tentes en la actualidad son numerosisimas, representando su venta anual enormes capitales. La
elaboracién de estas hebidas permite ganarse el sustenfo a muchos millones de personas, La pro-
duccidn mundial de vino v de cerveza es enorme. Ademds de los numerosos tipos de vino de to-
dos los continentes, se obtienen vinos llamados de frutas, como la sidra y la perada, en Méjico
se obtiene el pulgue, .en el Japdn el mirin, y en Serbia la wohnjica, Prescindiéndo de las nume-
rosas cervezas de fermentacion baja o alta, se elabora en Rusia el kwass, que contiene poco alco-
hol, en los Balcanes y el Asia Menor la bosa, la Rumania la braya, en el Africa Oriental el pon-
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he, en el Japon el yebis, etc. No hay que habiar de los muchisimos aguardientes y licores, cuyo
consumo se halla tan extendido. :

Todas estas bebidas contienen alcohoi_:. si bien ‘que en proporciones muy. variadas, y desde
la mds remota anfiguedad el hombre ha usado y abusado de ellas en todas partes. Indudable-
mente han sido de su agrado y también ha encontrado en las mismas, cierto”estimulo, y el olvido
de las penas y los sifisabores de Ja vida. Al mso de ias cosas sigue a menudo el abuso y el reco-
nocimiento de los dafios_ causados por el consumo abusivo de las bebidas alcohdlicas habra de
pmducir un movimiento en contra de eilas, movimienio que modernamente se ha manifestado
en una .acerva campaha contra las hebidas alcohohcas en general, que han sido condenadas en
algunos paises por la ley con rms rigor aun gue por Mahoma, ya que este legxsladm solo dice
a sus fieles, respecto del vino, “abstenecs y seréis dichosos”.

Efectos del alcohol en el orgrr,msmo La accién de las bebidas dlcohohcas en el orgamsmo hu-
-mano ha de variar, como es nafural, segiin las personas, ‘las cantidades ingeridas v la naturaleza de
las bebidas. En fa composicion de todas hay alcohol, y éste ha de ejercer su accién en todos los
. C&s0s, por mas que los demds componentes de las bebidas puedan en algunas ocastones ejercer una
accién predominante. Sobre la accién del alcohol se ha discutido.y se sigue discutiendo mucho,
y los pareceres son a menudo opuestos. Existen partidarios del -alcohol tan acérrimos que afir-
man que los liguidos gue lo contienen son necesarios para la vida de los pueblos, considerando
-que al organismo. humano le es mdzspensabie En realidad, lo que puede asegurarse es que la
vitda econdmica de muchos pueblos seria muy d1f1c11 51 se prohibiesen en abscluto las bébidas al-

- cohdlicas, es decir, si se implantase en todas partes la Iey seca. En cambio, los abstencionistas lle-
gan a afirmaciones. que, en algungs casos, son evidentemente exageradas, ya que aseguran que €3
el alcohol, en absoluto, altamente dafioso para la salud, sin distinguir entre ¢l mis y-el menos,
¥ sin hacer distincion entre las personas que lo beben. ¥l sentide comin ya hdce sospechar que
estas opiniones extremas no deben ser exactas.

Actualmente €l problemd de las bebidas alcohdlicas ha aciqumdo grandes proporcwnes no
sélo desde el punto de vista médico, sino tainbién desde el punto social y econédmico, por haber
implantado la ley seca Estados poderpsos.. Por este motivo, considero de oportunidad decir algo
de los estudios e:\perimenta]es que- se han. hecho relacionados con este tema. Sobre la influencia
del alcohol en e} intercaimbio nutricic se hdn hecho muchos ensayos, a menudo de resultados con-
tradictorios, No es posible que los descubra detenidamente, y he de limitarme a dar una breve idea

cde algunos de ellos.

@) ‘Respecto de las transformaczones que el alcohoi etilico experimenta en el organismo,
algunos antiguos investigadores, como Gmelin, Strauch, Duscheck y otros, creian habér encon-
trade que el alcohol salia del organismo humano sin ser ufilizado. Bouchardat, Bonne etc., cre-
yeron haber probado que el alcohol era compleiamente oxidado en el organismo, ya que. se encuen-
tra en los diferentes organos, y no en las excreciones. Sin embargo, Subbotin, y sobre todo Binz
y sus discipulos Heubach, y A. Schmidt, y ademds Bodlander y Strassmann, han probado, por
medio de ensayos mas exactos, que ninguna de las conclusiones anteriores era- exacta. Subbotin
encontrd que ung parte de alcohol se perd1a por los pulmones, pero gue la ‘mayor parte era oxi-
dada en el orgamsmo Strassmdnn considera que la dltima parte representa un 96 por 100, y
Bodlander lo evaltia en 93 por 100. Binz y sus colaboradores niegan la eliminacién dei alcohol .
sin descomponer por los pulmones. En conjunto parece deducirse del conjunto de los ensayos
que el alcohol ingerido {uera de pequeflas cantidades, es gquemado en el organismo v constituye
una fuente de energia para el mismo, como otras materias alimenticias,

b) En ensayos de digestion artificial R. Fleischer y W. Biichner eacontraron que en li-
quidos con 4 a 8 por 100 de alcohol la digestion era retardada un poco, en los lignidos con 8
a 12 por 100 el doble y con los que contenian de 14 a 80 por 100 todavia mds; con diversas he-
bidas alcohdlicas no se efectuaba la digestion artificial. Sin embatgo, ensayos analogos, hechos en
el hombre, demostraron gue en estémagos sanos fa digestion no es retardada por moderadas can-
tidades de cerveza y de vino; se comprende ¢sto, teniendo en cuenta que estos liquidos son ab-
sorbidos rapidamente por la mucosi que esté en buenas condiciones. N

Segini Ogata, E. Blumenau y Gluchinski, Jas bebidas alcohdlicas actfian perjudmalmeme
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-en la digestién, en tanto no -son absorbidas. El alcohol desaparece pronto del' estdémago (al cabo
de media a dos horas); tan pronte como ha desaparecido, la a.(:xdez en el estdomago se duplica y
hasta triplica, y la digestidn progresa rapidamente,

De numerosos - ensayos hechos por Mogilianski, Zunzt y Levy, Stammreich y Mmra se
deduce que el organismo utilizd algo mejor los alimentos, usando ajcohol en cantidades modera-
das, y cuando se estd habituado al mismo, gue sin alcobol En cambio, grandes cantidades de al-
cohol resultan dafiosas para la digestion;

¢) Respecto de la influencia del aleohol etilico en la resparamon Boeck vy Bauver, Rumpf
vy G. Bolander deducen de sus observaciones que el atcohol disminuye ia absorcion del oxigeno y
la elimiracién del 4cido carbomico. N. Zuntz y Woliert, por el contrario, encontraron un au-
mento, tanto en animales como en personas; asi, por ejemplo, 30 centimetros clibicos de alcohol
absoluto aumentaron en el hombre la intensidad de la respiracién en 2 por 100, y el consumo
de oxigeno y la.eliminacién de dcido carbdnico en 3,3 por 100. Segun Zuntz, la accidn del alco-
hol etilico sobre la respiracion no se distingue de la accién de otras materias alimenticias.

@) Se ha estudiado también experimentalmente la accién de alcohol en la tmnsformacxon
‘de las proteinas.en el organismo. los antiguos ensayos generalmente indicaban uyna disminu-
cidn en la transformacion protéinica, v mas adelante hicierom cbservaciones andlogas Riess y
Jacksch.. F. Strassmann deduce de ensayos de alimentacidén en perrgs, con y sin adicién de al-
cohol, la cinsecnencia de que el dlcohol es capaz de aumentar la incorporacién de grasas en e
‘ol‘ﬂ"amsmo G. von Noorden estudié la accxon del alcohol como medio de ahorrar proteina en las
personas adultas eén las condiciones mas diversas de alimentacién, encontrando que, con una ali-
mentacion rica en proteinas se utiizan bien las calorias del alcohol, y en cambio se utilizan mal
con una alimentacién pobre en ellas, Ziilzer, Strithing y Monck pudieron comprobar por ensayos,
tanto en personas como en animales, solo con pequefias cantidades de alcohol uha pequefia dis-
minucién en la transformacion de la proteina; con grandes cantidades ‘se notd ufi aumento en la
eliminacién, tanto de nitrdgeno como de acido fosférico. Seghn Schoumoff, el alcohol no hace
variar la transformdcién de la proteina, tanto si-se emplea en pequefias como en grandes canti-
dades: Weiss y Fleischig sélo observaron un aumento en animales herbivoros, Stammreich, Miu-
ra v Schmitt, en ensavos en el hombre, observaron que la eliminacién de nitrégeno, cuando . se
adicionaba alcohol a los alimentos, era sélo muy poco mayor que la observada com una ali-
mentacién sin alcohol. Unicamente con una alimentacién muy rick en proteinas se pudo substi-
tuir completamente la grasa por alcohel en ensayos efectuados por Strassinamn; cuando la pro-
porcién de proteinas era media, la’ substiticién no era mas que parcial. Segin R. O, Neamann,
la accién economizadora de proteina del alcohol sélo se mamﬁesm al cabo de cuatro a cmco
dias en los organismos no acostumbrados al -mismo,

Neumann, ‘mediante experimenos hechos en el hombre, hlzo varias series de interesantes
observaciones.. En una primgera tanda de ensayos empled una alimentacién suficiente] en una se-
gunda disminuyé la cantidad de grasa en 76 gramos por dia, en una tercera subtituyd la grasa
_deficiente por una cantidad eqmvalente, de 100 gramos de alcohol, en und cuarta fueron adicio-
nados los 76 gramos de grasa, junto con 100 gramos de aleohdl, en una quinta tanda se suprimié
fa grasa y.¢l alcohol, y por Gitimo en una sexta tanda se volvié a afiadir la grasa a los alimen-
tos. La base de la alimentacidn era’ pan negro, cervelatwerst, queso de Romadour v manteca de
cerdo. Los resultados obtenidos fueron los swuientes
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ALIMENTACION T oo | — | 8 [Mies T imentos| 1 |'crementos
Gr. | &r Gr ar |9 L g | G | G| Gr 1 porise
1. Suficiente durante 5 dias . . | 76,2 156 924 | — 9@81,5E12, 1911009 1,84 |+0,26| 151
2. Insuficiente durante 4 dias- . | 76,0 | 78.4 | 224 | = |1959,112,16 | 12,14 ] 1.65 | —163, 13,6

5. ;Sl:{f)ic;?n enlosprimeros4dias| 76,0 | 78,4 | 224 | 100 |2677.1{12,16 | 13,41 | 1,80 | —5.05| 148

¢ 2% Yen los ulimos 6 dias| 76,0 | 78.4 | 224 | 100 |2677.1,12,16|11,06| 1,42 |~0.32| 11,7
4, Mésquesuﬂcnen!e,édlas. .. 76,2 {186,0 224 100 13401,1112,19| 9,471 1,37 |+1.35] 11,2
5. Insuficiente, 4 dfas. . . . 7601784 | 224 | — |1959,1{12,16|1265| 1,45 |19 | 1.8
6. Suficiente, 6dias. . . . . .| 76,2 {156 924 | — [2681,5/12,19:10,89] 154 [-024] 12,6
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Segin estos ensayos, tuando una alimentacidn insuficiente quita una parte de la grasa, es
transformada una mayor cantidad de proteina del cuerpo, v éste pierde en proteina. Si entonces
se substituye la grasa que falta por una cantidad equivalente de alcohol, se restablece el equili-
brio del nitrdgeno, es decir, sélo al cabo de cuatro o cinco dias, cuando el organismo se ha acos-
tumbrado al alcohol;”en los primeros dias puede ocurrir que aumente la descomposicion de la
proteina. En estos ensayos el aprovechamiento de las substancias alimenticias resulta mas bien
algo aumentado que disminuido por el alechol. Rosenthal legd, en lo esencial, a los mismos re-
sultados. ‘A partir de estos ensayos, el’ aleohdl etilico, en cantidades moderadas, debe ser conside-
rado como- un alimento capaz de ecenormizar préteina’ en el organismo, del mismo modo quee
grasa. Por estas razones Klemperer, Sarlo; Bernardini, etc., son' partidarios de permitir' el uso del
alcohol en cdantidades moderadas, en la aliment: cidn, v habla.n en sit favor por su accidn dietéti-
ra v su accidn en aumentad el rendimiento en trabajo. En cambio Ogata, Krapelin, Smith, Dem-
me, Nothnagel, se oponen a estas opiniones y se esfuerzar en probar lo contrario.

Si en vez de alcohol etilico se trata de hebidas alcohdlicas que lo contienen, en proporcio-
nes muy variadas, acompafiado de las mds diversas substancias, como ocurre en el vino, fa cerve-
za, los vinos de frutas, los licores, etc., los efectos del alcohol en el organismo han de ser, a ve-
ces, considerablemente modificados a causa de la accién fisiolégica de las substancias que van
mezcladas con él. En el vino, por ejemplo, han de influir los dcidos, las sales dgidas, el tanine,
etc. En los agudrdlentes v licores, a m{mudo caigados de @seacns ha de hacerse sentir la accion
de éstas.

Aun cuando cantidadés moderadas de alcohol puedan producir efectos benéficts, aun en
ciertas circunstancias en los enfermos, no puede dudarse de gue grandes cantidades de alcohol,
mgerzdas habitualmente, van acompafiadas de consecuencias muy perjudiciales para la salud.. Se -
ha dicho, con razén, que el alcohol, en vez de Ser un buen amigo del hombre y.que sitve a fa
vez como medicamento, se convierte en su enemigo mas encarnizado, La embmaguw aumenia
las cauc;as de las enfermedades y la mortalidad; el bebedor habitual prepara su propia fosa, Mu-
chos suicidios y muchos casos de locura pueden atribuirse al uso inmoderado del alcohol,

Los funestos efectos del ahusé del alcshol son tanto peores y. aparecen tatito s pronto
cuanto menor es fa cantidad de alimentos simultineamente con él ingerida y cuanto més.rica en
alcohol es la bebida usada, Por esta razén el agmz‘diente y los licores som mds peligrosos que
el vino; los efectos de la cerveza, cuya proporcién de aleohol es mucho menor, y ya contiene
mucho extracto, son mds lentos. :

Muchas veces se ha atribuido la nociv idad del aguardiente a su contagio en aceite de
fusel, habiéndose comprobado que, en envenenamientos agudos, la dosis mortal con aleohol ami-
lico es mds pequefla que con el alcchol etilico. Dujardin-Beaumetz vy Audigé creyeron también’
haher. demostrado, por tres afios de ensayos hechos en cerdes con diferentes bebidas alcohdlicas,
la mayor nocividad del alcohol amilico. Asimismo Strassmann encontrd, por ensayos hechos con
N. Zuntz, que perros que Tecibieron alcohol con 3 por 1oo de alechol amilico, pronto presentaban
sintomas de excitacidn nerviosa vy perecian al caho de la mitad del tiempo que los perros, a los
cuales se administraba alcohol puro. También, en los animales, los efectos nocives de la administracién
de alcohol con 1,5 % de aceite de fusel, eran més serios, y los fendmenos nerviosos mds acentuados.
En fa autopsia se encontré el higado con mds grasa que en los animales, a los que se daba alcohol puro;
sin embargo, no ocurrié la muerte en aquellos antes que en éstos. Fra de esperar, segin ésto, que
pequeias cantidades de aceite de fusel no debian actuar como nocivas: asl resutd con un alcohot
en bruto que contenia 84,6 volimenes por 100 de alcohol puro vy 0,314 por 100 de alcohol ami-
lico (aceite de fusel), aldehido v furfurol; 20 centimetros cibicos de este alcohol fueron soporia-
dos bien, mientras que, aumentando a 22,5 centimetros céibicos de alcohol puro, se presentaron
sintomas amenazadores v finalmente la muerte. Dahlstein tampoco- pudo observar, en perros, di-
ferencia alguna entre la accién del aguardiente. rectificado. v el no rectificado. *

En el hombre el olor y el sabor especiales del aceite de fusel determinan en realidad facil-
mente ung excitacion desagradable en los drganos de los sentidos; sin embargo, cuando se admi-
nistra, segtin indica N Zuntz, aceite de fusel en cipsulas de gelatina insipidas, que sélo se di-
suelven al llegar al estomago, ‘es soportado en mayores cantidades sin causar perturbaciones. -De
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esto deduce Strassmann que, hasta ahora, ni la experiencia clinica, ni los ensayos en animales,
han demostrado que sea mds enérgica la accién destructiva de un alcohol que contenga de 0,3 a 0,5
por 100 de aceite de fusel (calculado en aleohol amilico) que la de wn alcohol completamente
exento del mismo; los ensayos mds bien conducen a considerar vérosimil que su mayor accidn
no existe, Por lo tanto, parece que ¢35 el alcohol, de por si, cuando es ingerido en exceso, el res-
ponsable de los dafios. que experimenta el organismo, es decir, del alecholismo crénico,

Los ensavos sobre la nocividad del aldebido contenido en el alcohol hasta ahora no han
conducido a resultados definitivos, Tampoco estd demostrada con seguridad la® afirmacion de Al-
bertoni, de que el aldehido sale del organismo inalterado, porque, aun en la orina normal, sin
emplear aldehido, existen ya substancias reductoras que dan la reaccién del aldehido.

Las substancias extractivas, que también existen en las bebidas alcohélicas junto con los
alcoholes, ejercen una accidén favorable en la alimentacidn. Solamenfe puede ponerse esto en duda
respecto de la glicerina que suele existir en tales behidas. J. Munck, L. Levin y N. Tschirwinsky
encontraron que la glicerina no temia significacidn alguna como alimento, porque ne actiia como
la grasa, los 4cidos grasos v el azicar economizando proteinas. Aun cuando la glicerina quimi-
camente pura pueda no ser en realidad venenosa, la glicerina comercial contiene muy diversas im-
purezas, por ejemple, materias reductoras de las sales argénticas, gue no pueden consiclex:arse
como no sospechosas respecto de la salud,

Bebidas no alcohélicgs. Teniendo en cuenta cuanto acabo de exponer, no creo que deiJan
considerarse como nocivas de un modo general v en todos los casos las bebidas alcoholicas, cuya
prohibicién absoluta, por otra parte, causaria una perturbacién econdmica mundial, y haria poco
menos que imposible la vida de miflones de personas. Sin embargo, la campafia contra estas be-
“bidas ha arreciado en los dltimos afios v ha contribuido a dar gran importancia a las bebidas la-

madas sin alcohol. El consumo y l produccién de estas 3e%3:clas han crecido enormemente,
credndose nuevas industrias de importancia. No he de entraf agui en el estudio de las hebidas sin
alcohol, en las cuales me ocupé con algén, detenimiento en otro lugar. Sélo me limitaré a decir
que es necesario que estas bebidas tengan las condiciones necesarias para no ser. dafiosas a la sa-
lud y que se soimetan a la. inspeccién para evitar los inconvenientes que una composicion qumnca
0 b'mt@rlologxca no apmptada pueda llevar consigo. .




