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Ol>ti.nc&ón del alcohol. El aicoiiol etilico, ilai~iado ordiiiariatiiente alcohol a secas,. puede 
of,tetierse por siiitesis, por medio d,e la zimasa sin células vivas y por fermentación. rnecliante or- 
gáirismos vivos. 

E n  concepto quiiiiico el primer nlétodo es el t i~ás se~icillo, pudiéiidose obtetier alcohol por 
miichos procedimientos 'sintéticos que se enciientran descritos en las obras de Quiinica Orgánica, 
auti en las elementales. El segundo tiiétodo es irienos sencillo y cl último es, quimicaniente, eii 
extremo complicado. 

Fermeittación sin células vivas. Diirá~ite mucho tiempo se creyó que 110 era posihle la £el-ine~i- 
tació~v alcohólica siii la presencia de organisnros vivie~ites, pero quedaron desvatrecidas las dudas 
gracias principaltiiente a los trabajos de Büchner. ,E1 iiiétodo etiipleado, qiie tuve ocasión de po- 
ner e11 práctica años atrás, coiitando c o ~ ~  la colaboración de -111i distiiigiiido colega y amigo el Doc- 
'tor Oliver y Rodés. y del ilustrado fabricaiite de cerveza D. José Dainirr, yiiede restimirse del modo 
siguiente. Se parte de b~iena levadura de cerveza, lavada coii agua y escurrida, se mezcla coi1 
tierra de iníiisorios, previatiletite esterilizada por el calor y coi1 arena cuarzosa, y se, tritura la mez- 
cla eii iIn tiiortero de porcela~ia hasta que la triaca, al priiicipio pulveriilenta y disgregada, se vuel- 
ve húmeda; luego se ititroduce en u11 saco de tela tupida y se prensa, al principio con cierta sua- 
viclatl (hasta llegar a la presión corresponcliente a unas 50 atiirósferas) y luego fuertemente (a 
z j o  hasta 300 atiiiósferas). De esta manera se obtietie iin liquido, que puede corisiderarse como el 
zumo de la levadura, con el ctial 'puede coiiseguirse la iermeiitación alcohólica del azúcar. La 
ti,ezcla de la levatlura coi1 la tierra de iiiíusorios (kicselgu;?.?) y la subsiguie~ite tritiiracióri en el 
iiiortero de porcela~ia pertr~ite. la disgregación de las células de la levadura; las aristas y las pun- 
tas de las particulas duras iic la tierra, de itifusorios desgarran las céluias, y isi sale al exterior 
e2 coiiteiiido de éstas. I'ara facilitar la disgregacióii se 'añade: acleiirás, areira silícea también es- 
terilizada. El aspecto húiiiedo que adquiere la mezcla indica la disgregación y la salida al exte-. 
rior del conteiliilO celular. Cuaiiclo se preiisa la riiasa se conipleta la disgregación y s e  obtiene el 
zumo; que cotitieiie las eriziiiias celulares. La  pre~isa que yo eiiipleé, igual a una de las empleadas 
por Uüchner, tenia la jaula de un litro de cabida y suti1aiireiite resistente: E ra  una prensa, pare- 
cida a las hidráulicas, pero contenía gliceritra en vez de agua y en,lugar del émbolo pequeño ha- 
bía un eje con paso de rosca unido a una palanca sobre la cual se hacia actuar la presión. Para 
prensar la mezcla de levadura, tierra de infusorios y arena cuarzosa, s e  pone en sacos de tela 
tupida y se colocan Gstos en la prensa. Podrá convenir, después de una prensada, sacar el saco 
con su coiiteizido de la prensa, abrirlo, retnover la tnezcla y volverla a pretlsar para obtener nue- 
va cantidad de zumo. Procedi'endo de este modo se obtiene un liquido que se cuajacuando se ca- , 

lienta eii un t+o dc ensayo icque deteiiiiitia la fermentacióti del azúcar, aun en presencia de 
diversos fermenticidas que impiden la fcrtnentacióii alcoliólica producida por la levadura viva. 

EII la fororación <te alcohol mediante el zumo de la levadura interviene una enzima o 
fermento tia figuraclo llamado zimasa, aun cuando tio es ésta la sola enzima existente en el zumo. 
Por lo izieiios Iiay en éste una invertasa, que desdobla la sacarosa y una coenzina interesante; sin 
la cual no actúa la zirnasa. La preseilcia de la coenzitna se pone de man,ifiesto filtrando el zumo 
par una bujía debidamente preparada; el liquido filtrado y la substancia retc.iiida por el filtro no 
producen, por separado, la fermentación alcohólica de la glucosa, pero sí la produce la mezcla 
de las dos substancias. 
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E n  la ferriieritacióii alcohólica producida por el zumo de la levadiira se producen áciclo 
carbónico y alcohol, y el proceso es coniparahleal de otros fe~iórnenos de carácter ciniiiiático 
como ta desconlposición de las materias grasas fécuias y substancias albumii<oideas por los ier- 
ii?entos contenidos .en los jugos digestivos. El zuino de levadura, o ii~ejor dicho los fermentos en 
él contenidos, se comportan d e  un rnoclo comparable a los cataiizadores iiiorgánicos. Una peque- , 
iia cantidad de lerinepto es capaz de producir la descomposicióii de nna gran cantidad de niate- 
ria Íertiiei~~escihle; aun cuando el ierniento no puede multiplicarse, coiiio. ocurre con la levadura. 
Quiinicaincnte el proceso es complicado y no se ha podidoauii exl~licas con la clariclacl con clue 
se iiiterpretan las síntesis de alcohol que se realizan en los laboratorios de química, 

Puede separarse el contenido de las células que forman la levadura por diversos otros 
I>rocediniientos. E n  mis. ensayos encontré otro, ciertaineiite irnpcrfecto, pero fácil de Ilewar a 
la práctica. Se lava coi1 agua levadura de cei-veza, se recoge en ti11 filtro de papel y sc deja secar 
al aire; esta levadura, desecada al aire, se poiie eii uii aliirirez de vidrio, se tritura cqii tuerza 
durante u n  bueii rato, se trata con agua, se agita bien la iiiezcla y s e  filtra. E n  el liquido así ob- 
tenido pueden hacerse algunos de. los experimentos que se liacen con e1 zumo de la levadura; se 
cuaja, o por lo iiieiios se eiitiirhia iiiucho al caletitarlo, coino ésta. Coi1 la levadura húnieda o con 
1:i lcva(1ura fuertemente desecada e11 caliente no se obtieiien buenos resultados. Tal vez la e q l i -  
cación consiste eii que la levadiira desecatla a l a i r e  es comparable a pequeíras vejigas seinilleiias 
[le licluido . . y arrugadas; al triturarlas se roinpen las paredes y sale Íáciliiieiite el contenido, que 
se disiielve' liiego en el agua. 

Fi!rrlzcntació+~ alcohólica ordinnrio. 1-a ~errriei~,tación alcohólica orditiaria con intervencióii 
dc orgairisinos vivos cs niuchisiiiro más coiiii>licada en concepto químico, aun cuan<l,o sus pro-' 
ducios son co~iocidos y utilizados por el Iioiiibre desde tiempos reiirotos. Los líquidos capaces de 
esperiiiientarla ahuiidaii. en la naturaleza o se ohtieiien con facilidatl; los orgaiiismos vivos produc- 
tores de erizimas abnndaii taiiihiéiz y se poireii con ellos eii contacto en coiidiciones favorables, 
inuy a ineiiudo, para su desarrollo. Ksi 'se explica ciiie el hoinbiie e~icoiltrará, sin esfuerzos de sii 
parte, liquiilor alcoliólicos, cle coiiiposición muy variable, qiie fiieroii de sil agrado coiiio ];&ida 
y de losctiales usó y abusó eii toilos tieiupos. La ~coirrposición, las ci~alidacles y los efectos en el 
orgaiiisiiio, de estos líquidos so11 extremadametite variados. Las pririieras malerias empleadas 
1:ara obteiierlos soti muy distii?tas, zniiios de f r~ i tas  y cereales i~riiicipalriiente, y la caiitidacl de 
alcohol varia descie un peq,íiei,o tanto por 100, coiiio en el Icwas, hasta llegar a uiie proporciói~ con- 
siderable coino en el ron, el wisky y el arrali. Los efectos cle estos liquido& eli el orgairisino no 
son debidos exclusivaiiientc al alcohol, sino que taiiibiéii iiifuyen otros coinpoiientes. 

1.a fermentación alcohólica cjue produceii estos liquidoi varía estraordiiiariaiiiente, sieiido 
Iiiia de las inejur estudiadas y coiiocidas la que coiiduco a la ol>tencióii del zuiiio. fermentado de 
las uvas, es decir, del viiio. E n  la elaboración de éste intervienen levadiiras, bacterias y las eiizi- 
nias producidas por unas y otras. Fuera de coiitaclos casos, promueve la feriiientación la levadtira 
tal coino se halla eii la naturaleza, esto es, la lei~adura llaniada silvestre. E n  la levadura del vino 
se han encontrado dos organisn~os diiereiltec,, cuy? acción como prodiictores de alcohol está 
fuera de duda. Los <los correspotideri al género Sacchai.n?~iyies y se cleiioniiiian respectivametite 
S.  eilipsoideus y S .  apiculotf~s: además, se encuentran a veces en la lmevadura de vino cantidades 
apreciables de S. co.nglomeratzis y.en  la segunda fcriiientacióri, una cuarta especie, el S. Pastoria- 
*HLS. Eii los jugos da las uvas, que no tienen herida alguna, lo inisiiio que e11 su pulpa, no existe 
lcvacliira de iiinguiia especie;, en canibio aburida la levadur- en la siiperfiue de las uvas y de sus 
pediiiiculos;- se halla también esparcida en el Aire, Ilcvindola las corrientes de aire a las uvas, 
juiito con las esporas de otros organismos. Estos gérmenes se adhieren a la superficie de las uvas, 
se desecan eii su iiiayor fiarte y qucdan así en estado de reposo. E n  la obtención del mosto, las 
levaduras y demás organismos se eiictientraii con un liquido nutritivo apropiado, absorben prinie- 
ro agua, se multiplicaii y nianifiestaii ski actividad de diversas maneras, apareciendo entonces la 
fernientación vinica. Al principio se desarrollan de preferencia los Saccharowycas, porque e1 me- 
dio es adecuado para subvenir a sns iiecesidades. Eii catiibio, el desarrollo ,de las bacterias disini- 
nuye cada vez más, y lo mistilo ocurre con las iiiucedíiieas. Durante la ferineiitaciún tumultuo- 
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5% predoniina pritnero el S. ' a p i r ~ l a i ~ s  y después el S. eilipsoideus,' que es el principal agente de' 
la fermentación lenta, al terminar la cnal vive lozananientg el S. Pastorianus. 

Mientras- se realiza: la frrnientación, el liquido que fermenta experimenta notables camhios 
eii su composición química. Iza glucosa y la fructosa desaparecen ex1 su mayor parte, exceptuando 
los vinos dulces. Los conipuestos nit.rogenados disriiinnyen. La  materia grasa aumenta, a causa 
de la levadura formada. Los ácidos orgánicos libres disminu~,en en cantidad, por n i b  que  haya^ 
formación de ácido succinicq y de otros ácidos. 1.as sales de los ácidos. orgánicos disminuyefi. 
El tanino auiiie~i~ta. La materia. colorante es absorhida de las películas .y de' los pedúnculos, y 
luego d i~n i i nu~e .  Las'substancias pécticasl' gomas y iilucilagos se precipitan: Hay nuova forma- 
ción de ésteres neutros y ácidos, así como de aldehidos y de ácidos aldehidicos. E l  alcohol que 
se fonna va aciimiilá~idose con la descomposición de los azúcares, pero no puede pasar de cierto 
grado; al niisnio tiempo qiie alcohol, se forma tanihién glicerina. Las ~iiaterias minerales disrrii- 
nuyen, sobre todo en cal y en potasa. En cierto tiiodo podría coliipararse el vino a un  ser vivo, 
ciiya vida no experimenta interrupciones; en el momento en que principia la fermentación se ini- 
cia la vida del vino y continúa hasta que éste ha llegado a su conipleta formación. Duran te  la 
vida del vitia ocurre utia larga serie de transfori~~aciones de caracteres quimicos y tarnbién,bioló- 
gicos, que aun no está11 plenamente estudiados. El l>roceso se cotnplica cada vez ~,nás, porque a 
las  substancias y a los niicroorganisiiios que están en contado y actúan entre si, se añaden los 
productos nuevamente 'formados, las eiizimas separadas y,. eventualineiitq las siihstancias y los 
organisnios que pueden llegar del exterioi a l  liqiiido qiie fermenta. Por otra parte, las condicio- 
nes e11 que se realiza la fermentación han de influir inucho en la co~nposición del vino obtenido. 
Todas estas transforinaciones conii~lúari, en la niaduración del vino y en si1 añejaniiento. 

Lo que acabo de exponer no es riiás que un  atisbo de tos procesos que se realizan en la 
fermentación víiiica. E n  la fermentación del nlosto obtenidocon la malta, que. conduce a la  01)- 
tención de la cerveza; au11 cuando muchos de 10s procesos qitimicos y bioiógicos son análogos, 
existen otros niuy diferentes: Lo mismo ocurre en las deinás fernlentacioiies que intervienen en 
la obtención de las demás bebidas alcoliólicas. Algiiiias de éstas han sido muy est'udiailas. Sin em- 
bargo, aun en las más conocidas existe11 piiiltos obscuros o de dudosa explicjción, y de algunas 

,. , poco es 'lo qrie se sabe. . 
Bebidas alcol!:ólicas. Lo cierto es qne el homi~re Iia encontrado agradables los líquidos resul-. 

tantes de la ferinentaciin alcohólica y de otros e?ahorados coi1 el alcohol de ellos obtenido. E n  la 
Biblia se enciieritra~i muclios. versictilos que hablaii del vino. Asi, por ejemplo, se dice en ella: 

... et vinu~z  laietificat cor /zonairtis. (Psalin. 103, 15) , . 

Vinuln et mulierir aposfire faci%cnt sapienfes. (Eccl. 20, 1) 

Enultntio cordis, zrinullz moderate pofn.fum. (Id id. 36) 
Vi~zwlr. 'multulzz po/ntri,m, irritatiomenz. . . (Id. id. 38) 
I n  co?zvino vitzuwz ?ton. argzias pro.ri!~.u.t?z. (Id. 40, 20) 

Vinuwc et ~%u.sica laetificnnf cor. (Id. 31, 40) 

~~ . 
E n  los an.tiguos inonurrientos de Egipto estan represeiitadas escenas relativas a la elabora- 

ción del vino. E n  la: India los nomhres sanscritos de la viña y de su fruto demuestran que la vitícul- 
tura e11 este país se remonta a remotos tie~npos. E n  la China existía la viña muchos siglos antes 
-!e la Era  cristiana. Eii la antigua España ya S: elaborb cerveza. Las bebidas alcohólicas exis-. 
lentes en la actualidad son numerosisimas, represeiita.ndo su venta anual eiiorines capitales. La 
elaboración de estas hebidas permite ganarse el sustento a niuchos niilloiies de personas. La  pro- 
ducción mundial de vino y de cerveza es enorme. Adeniis de las rhuinrrosos tipos de vino de to- 
dos ios  contine~ites, se -obtienen vinos llamados de frutas, como la sidra y la perada, en Méjico 
se obtiene el pulque, .en el Japón el ~ilirin, y en Serbia la wohnjica. Prescindiéndo de las numeL 
rosas cervezas.de feriiientacióil, baja o alta, se elabora en Rusia el kwass, que coi~tiene poco alco- 
hol, e n  los Balcanes y el Asia Menor la boca, la Rumanía.la hraya, en el Africa Oriei~tal d pon- 
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he, en el Japón el yebis, etc. No hay que hablar de los miichísinios aguardientes y licores: ciiyo 
consunio sehalla tan extendido. 

Todas estas bebidas contielleo alcohol, si bien que  en proporcioiies ~iiuy variadas, y desde 
Sa nmás remota antiguedad el hoiiibre I i a  usado y abusado de  ellas en todas partes. Tndudahle- 
iiiente han sido d e  su agraclo y también ha eiicoiitrado en las inisnus, cierto-estimulo, y el olvido 
de las penas y lossinsahores de la vida. Al uso de las cosas s i g u ~  a inenudo el abuso y el reco- 
nocinúento de los daños.causa<los por el cousumo abusivo de las bebidas alcohólicas habrá de 
produsr un movimieiito e11 contra de ellas, movimiento que nxodernamente se ' Iia ~mnifestado 
en una .acerva campaña contra las bebidas alcohólicas general, que ha11 sido condenadas en 
algunos paises por la,ley con más rigor aun que por Mahoma, ya que este legislador sólo dice 
a sus fieles, respecto del vino, "absteneos y seréis dichosos". 

Efectos del alcolzol en el orgnnis?em. La acción de las bebidas alcohólicas. en el organismo hu- 
111ano ha de variar, conio es nattiral, según las persoiias.,'las cantidades ingeridas y la naturaleza de 
las bebidas. E n  la composición de todas hay alcohol, y éste ha de ejercer su acción en todos los 
casos, por niás'que los de~iiás coniponentes de 'las bebidas puedan en algunas ocasioncs ejercer una 
acción predoniiiiaiite. Sobre la acción de1 alcohol se lia discutido,y se sigue discutiendo mucho, 
y los pareceres son a n~eiiiido opuestos. Existen partidarios clel alcohol tan acérrimos que afir- 
man que los líquidos que lo contienen son iiecesarios para la vida de los pueblos, considerando 
que al organismo. huinano le es i~mdispensable. En realidad, lo qiie puede asegurarse es que la 
vida económica de muchos ptieblos seria muy dificil si se prohibiesen en absoluto las bébidas al- 
cohólicas, es decir,. si se itiiplantase en todas partes la ley seca. E n  cambio, los abstencio~ustas lle- 
gan a afirmacioiies que, en algunos casos, son evidentcmeiite exageradas, ya que aseguran 4ue es 
el alcoho2; en absoluto, altanlente dañoso para la salud, sin distinguir entre el inás y el Fenos, 
y sin hacer distinción entre las personas que lo beben. E1 seiitido conlún ya hace sospechar que 
estas opi~ioimes extremas no deben ser exactas. 

Actualmente el prohlenia: de las hebidas alcohólicas ha akuir ido grandes proporciones, no 
sólo desde el punto de vista médico, sino tainhi'én desde el punto social y econóriiico, por haber 
implantado la ley seca Estados podcr,osos. Por este motivo, considero de oportunidad decir algo 
de los estudios experimentales que se han hecho relacionados con este teina. Sobre la influencia 
del alcohol en el iil'tercatribio nutricio se han hecho muclios ensayos,, a iiienudo de resultados con- 
tradictorios. No es posible que !os descu1;ra deteiiidaiiieimte, y he de liniitarriie a dar tina breveidea 

. ,de algunos de ellos. 
a) 'Respecto de las traiislorn?acioiies que el alcoliol etilico cxperirnenta en el organismo, 

algunos antiguos investigadores, como Ginelin, Strauch, Duscheck y otros, creía11 haber encon- 
trado que el alcohol salía del organismo huinaimo .si11 ser utilizado. Uouchardat, Bonne, etc., cre- 
yeron haber probado que el alcohol era completaniente oxidado en el organisnio, ya que. s e  encuen- 
tra en los diferentes órganos, y 110 en las cxcrecioi?es. Si11 eiilbargo, Subbotin, y sobre todo Binz 
y sus discípulos Heubach, y A. Sclrniidt, y ade~iiás Bodlander y Strassmann, han prohado, por 
iiiedio de ensayos más exactos, qiie lliiiguna de las conciusiones anteriores era exacta. Subbotin 
eiicontró que une parte de alcohol* s i  perdia por los pulii~ones, pero que la mayor parte era oxi- 
dada en el oyganisnio. Strassinanii con,sidera que la últiiiia parte representa un y6 por roa, y 
Bodlander lo evalúa en 95 por 100. Binz y sus colaboradores niegan la eliminación del alcohol 
sin descomponer por los pulmones. E n  conjunto parece deducirse del conjunto d e  los ensayos 
que el alcohol ingerido, fuera de petlueñas cantidacles, es quenxario en el organismo y constituye 
una fuente de energía para el nusino, como otras iilaterias alimenticias. 

b) E n  ensayos de digestión arlificial R. Fleischer y W. Büchner encontraron q"e en 1í- 
quidos con 4 a 8 por roo de alcohol 'la digestión era retardada un poco, en los líquidos con S 
a rz por 100 el doble y con los que coiitenian de 14 a So por roo toclavía más; cdii diveisas be- 
bidas alcohólicas no se efectuaba !a digestión artiflciai. Sin er~~hargo, ensayos análogos, hechos en 
el hombre, demostraron que en estómagos sanos la digestión no es retardada por moderadas can- 
tidades de cerveza y ae vino; se comprende ésto, teniendo en cuenta que estos líquidos son ab- 
sor,bidos rápidamente por la mucosa gue esté e11 buenas condiciones. 

Segú~i Ogata, E. Bliimeiiaii y Gluchinski, las bebidas alcoliólicas actúan perjudicialmente 



en la digestióil, en tanto no s o n  absorbidas. El alcohpl desaparece pronto del'est.ómago (al cabo 
de inedia a dos horas); tan proiito coino ha desaparecido, la acidez en el estómago se duplica y 
hasta triplica, y la digestióii progresa rápidamente. 

De bumerosos ensayos hechos por Mogili.?iiski, ~ u t i t  y L e y ,  Stammreich y Miura, se 
deduce que el organismo utiliza algo mejor los alimentos. usandq alcohoi en cantidades modera- 
das, y cualido se está habituado al inisnio, que sin alcohol. E n  cambio, grandes cantidades de al- 
cohol resul,tan daiiosas para la digestión. 

c )  Respecto de la influeticja del alcoliol etilico el1 la respiracióii, Boeck y Bauer, Rumpf 
y G. Bolander deducen de sus obser\~aciones que el alcohol disiiiiiiiiye, la absorción del oxígeno y 
la eliniinacióii del ácido carbónico. N. Zuntz y Woliert, por el contrario, encontraron un aii- 
mento,, tanto cn anitiiales como en personas; así, por ejemplo, 30 ceiitinietros cúbicos de alcohol 
absoluto aumentaron en el hombre la intensidad de la respiración eil 2 por 100, y el consu~iio 
de oxígeno y laeliiniriauón de ácido carbónico en 3,s por 100. Según Zuntz, la acción de1 alco- 
hol etílico sobre la respiracióti no se distingue de la,accióo de otras materias alimenticias. 

d )  Se ha estudiarlo también experimentalinente la acción de alcohol en la trdnsforniación 
de las proteiiias en el organismo. Los antiguos ensayas generalinente indicaban una disminu- 
ción en la traiisformación! proteínica, y más adelante liicieron~ obser\~acioties aiiálogas Riess y 
Jackscli. F. Strassinann deduce de ensayos de alimeiitación en perros, con y sin adición de al- 
whol, la cctaseciiencia.de qiie el alcohol es capaz de aiiiiicntar la iiicorporación de grasas en el 
orgariisnio. G. van Noordeii estiiclió la accióii del alcohol coilio riiedio de ahorrar pr0tein.a en las 
personas adultas ein las co~~dicioties más diversas de aliriientación, eiicontrando que, con una ali- 
rnetitacióri rica eii proteirias se utiizan hiel1 las calorias del alcohol, y en ca~iibio se utilizan mal 
col1 una aiimentaciói? ~ o h r e  ,eii ellas. Ziilzer, Strühiiig y Monck pudieron comprobar por ensayos, 
tanto eii persoiias ~ o i n o  e11 animales, sólo coii pecjueñas caiitidades de alcohol. una pequena dis- 
iiiiiiucií,ri eri la tra~isfor~iiacióii <le !a proteína: con graiides cantidades se iioió iiii ai<nie:nto en la 
eli~iiiii.aciÓn, t a t~ to  cle nitrógeno coiiio de áci<lo fosfórico. Segúii Schouiiioff, el alcohol no hace 
variar la traiisfbrii~acióii de la proteína, talito si se emplea en peclueñas co111o en grandes canti- 
dades. Weiss y Fleischig sólo ohsc;varori u n  aumento eii an'hiiales lierbívoros. Sta~iinireich, Miii- 
ra y Schmitt, en ensayos en el hoiiihre, o1;servaron que la eliniinacióri de ~ i i t ró~eno ,  cuando. se 
adicionaha aicoliol a los alimentos. era sólo iiiuy poco mayor que la observada con una ali- 
nieiiiación sin alcoliol. Unican'ieiite con una alinrentacióii muy rica en proteínas se piido substi- 
tuir coniplctaiiiente la grasa por alcqhol en ensayos efectuados por Strassirianii; cuando la pro- 
~;orció~i .de proteínas era ii~eclia. la suhstitiición IIO era 11iás que parcial. Segúii R. 0: Neumanii, 
la acción econoii~izadora de iirOtcina del alcohol sólo se i~iaiiifiesta al cabo de cuatro a cinco 
rlias en los organisiiios tio acost~inil~rados al :mianio. 

Neu~:iann, iiiediaiite esperiiiienos hechos eii el Iioiilbre, hizo varias series de interesantes 
obscrvacioiies. En una primera tanda de ensayos enipleó tina alimentación suficiente; eii una se- 
gunda dismiiiuyó la cantidad dc -rasa en 76 gra~iios por día. en uiia tercera sul~tituyó la grasa 
deficie~ite por una. caiitidad ecliiivalente, de 100 gramos de alcohol, en una cuarta iueron adicio- 
~ia<los los 76 gramos de grasa. junto con roo gramos de akoh%l, en una quitita tanda se supriniió 
la grasa y el alcohoi, y por último eii'una sexta tanda se volvió a añadir la grasa a los alime~i- 
tos. La base de la alimentación era' pan negro, ,ce~~vela.l?clirst, queso de Romadonr y manteca de 
cerdo. Los resultados obtenidos fueron los si&uicrites: . . ---- .- 
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Según estos eiisayos, cuando una alimentación insuficieilte quita una parte de la grasa. es 
transformada una iiiayor cantidad de proteína clel cuerpo, y éste pierde en proteina. Si entonces 
se substitiiye la grasa que falta por una cantidad equivalente de alcohol, se restablece el equili- 
brio del nitrógeno, es decir, sólo al cabo de cuatro o cinco dias, cuando el organismo se ha acos- 
tumbrado al alcoho1;'en los primeros dias puede ocurrir quc aumente la descomposición de la 
proteina. E n  estos eiisayos el aprovechamiento de las sul~sta~icias alimetiticias resulta inás bieri 
algo aumentado que disininuído por el alcohol. Rosentlial llegó, en lo esencial, a los misnios re- 
sultados. A partir de estos ensayos, elalcohol etilico, en caiitidades nioderadas, debe ser conside- 
rado como un alimeiito capaz de econoinizar prtteína en el organisiiio, de1 mismo niodo que 
grasa. Por estas razones I<Semperer, Sarlo; Rernardini, etc., soti partidarios de perinitir e1 liso del 
alcohol, eii cantidades nio<le?adas. eii la aliniei~tr ción, y Iiablaii en su favor por sii accióiii dietéti- 
ra y su acción en atimeiita? el rendiiiiie~ito en trabajo. En caiiibio O ~ a t a ,  I<rape!iii, Siriith, Deiil- 
me, Nbthnagel, se oponen a estas opiiiioiies y se esftierzai~ en prot>ar lo contrario. 

Si en vez de alcoliol etilico se trata cle hebirlas alcoliólicas que lo contienen, en proporcio- 
iies muy variadas, acornpaíiado de las inás diversas siibstaicias, como ociirre sil el vino; la cerve- 
za, los viiios de frutas, los licores, etc.. los efectos del alcohol en el organismo han de ser, a ve- 
ces, cotisiderabletiie~ite modificados a cansa de la acción fisiológica <-le las substancia que van 
iiiezcladas con él. E I ~ ~  el vino. por ejeiiiplo, ha11 de influir los ácidos, las sales iticlas, el taiiino, 
etc. Eii los aguar<lieiites y licores, a menudo cargados de esencias, ha de liacerse sentir la accióil 
de éstas. 

&n cuando cantidad& moderadas de alcohol puedan producir efectos benéficos, auil el1 
ciertas circunstancias en los enfermos, no puede dudarse de que grandes ca~itidades de,,,alcoliol, 
ingeridas habitualtilente, van acompañadas d i  coiisecueiicias miiy perjudiciales para la sakd. Se ' 
Iia dicho, con razóii, que el alcohol, en vez de Ser'uii buen amigo del hombre y que sirve a fa 
vez conlo, iiiedicaniento,, se convierte eii su e~ieiiiigo i i~ás  encarnizado. La iiiibriagiiez aumenta 
las cansas de las enfermedades y la mortalidad; el bebedor habitual prepara su propia fosa. Mil- 
chos suicidios y muchos casos de locura pueden atribuirse al uso ininoderado del alcohol. 

Los funestos efectos del abuso ;le1 alcohol son tanto peores y aparecen talito iiiis proiito 
cuanto nienor es la cantidad de alimeiitos simultáneameiite coi1 él ingerida y cuanto más rica en 
alcohol es la bebida usada. Por  esta razón el aguat-diente y los licores son más peligrosos qiie 
el vino; los efectos de la cerveza, cuya proporcióii de alcohol es rniicho menor, y ya .contiene 
mucho extracto, son iiiás lentos. 

Muchas veces se ha atribuido la nocividad del aguardiente a su contagio en aceite de 
fusel, habiéndose cornproba<Io que, eii envenenamieii,tos agiidos, la dosis mor,tal coii alcohol atiií- 
liso es más pequeña que con el alcohol etilico. Dujardiii-Beatinietz y Audigé creyeron también 
haber danostrado, por t res  años <le eiisayos hechos en cerdos coi1 diferentes bebidas alcohólicas, 
la mayor nocividad del alcohol aii~ilico. Asiinisnio Strassiiiaim encontró, por ensayos liechos con 
N. Ziintz, que perros que recibieron alcohol con 3 por IOO <le alcohol amilico, !>rolito presental~aii 
síntomas de excitación nerviosa y perecian al calro de la mitad clel tiempo que los perros, a los 
cuales se administraba alcohol piiro. También. eii los animales, los efectos niocivos de la acli~iinistración 
de alcohol con 1,s % de aceite de fusel, eran iiGs serios, y los ienóinetios nerviosos más acentuados. 
En la autopsia se encontró el hígado col1 tiiás grasa que eii los aiiimales, a los qne se daba alcohol piiro ; 
sin embargo, no ocurrió la iiiuerte en aquellos antes que en éstos. Era  cle esperar, segun ésto, que 
Pequeñas cantidades de aceite de fusel no debían actuar como nocivas; así resutó con iin alcohol 
en bruto que contenia 84,6 volúmenes por IOO de alcohol puro y 0,314 por roo de alcohol ami- 
liso (aceite de íusel), aldehido y furfurol; 20 centímetr& ciibicos de este alcohol íuerou. soporta- 
dos bicn, mientras que, aumentando a 22,s centíinetros cúbicos de alcohol puro. se preseiitaron 
síntomas amenazadores y fiiialment'e la miierte. Dahlsteiti tampoco pudo observar, en perros, di- 
ferencia alguna entre la acción del aguardiente rectificado. y e! no rectificado. . 

E n  el hombre el olor y el sabor especiales del aceite de fusel determinan en realidad fácil- 
niente una. excitación desagradable en los órgaiios de los sentidos; "sin imbargo,cuaiido se adnii- 
nistra, según indica N. Ziintz, aceite de fusel en cápsulas de  gelatina insípidas, que sólo se di- 
suelwn al llegar aJ estóriiago, e s  soportado en mayores cantidades sin causar perturbaciones. De 



esto deduce Strassmann que, hasta ahora, iii la experiencia cli~iica, iii los ensayos en a~iiniates, 
han deiriostrado que sea más enérgica la acción destrlictiva de un alcoliol que contenga de 0,3 a 0,s 
por 100 de aceite de fiisel (calc~~lado en alcohol aniilico) que la de un alcohol conlpletatiiente 
exento del mismo; los ensayos niás bien conducen a considerar verosímil que sil mayor acción 
no existe. Por lo tanto, parece que es el alcohol, de por si; cuando es ingerido en exceso, el res- 
ponsable de los daños que ex.periii~eiita el organisiiio, es decir, del alcoholisnio crónico. 

1-0s erisavos sobre la nocividad del aldehido contenido en el alcoliol hasta ahora iio han 
conducido a resultados definitivos. Tampoco está deiiiostrada coi1 seguridad la afirmación de AI- 
bertoni, de que el aldehido sale del organismo inalterado, porque, aun en la orina iiormal, sin 
einplear aldehído, existen ya stibstanciás rediictoras que da11 la reacción del aldehido. 

Las snbstaiicias extractivas. q ~ i e  tanihién existen en las bebidas alcohólicas junto coi1 los 
alcoholc's, ejercen una acción favorable en la alimentación. Solamente puede ponerse esto en diida 
respecto de la glicerina que suele existir e.11 tales bebidas. J. Munck, L. Levin y N. Tschirwinsky 
encontraron que la glicerina no tenla sigiiificación alguna co~iio aliiiiento, porque tio actúa conio 
la grasa, los ácidos grasas y el azúcar economizaiido proteínas. Aiin cuando la glicerina quimi- 
caiileiite pura pueda no ser en realidad uerienosa. la glicerina corilercial contielle muy diversas iln- 
jurezas, por ejemplo, materias seductoras de las sales argénticas. que rio pueden considerarse 
co111o no sospechosas respecto de la salud. 

Bcbidns no nlcoi~ólicas: Teniendo en ciienta cuanto acabo de exporier, no creo que deI;a11 
considerarse como iwcivas de uii modo general y en todos los casos las Iieliidas aicohólicas, cuya 
l>rol~ibición ahsoluta, por otra ,>arte: causaría iitm perturbación ecoiió~iiica rnundial, y hana poco 
menos que imposible la vida de niilloiies de personas. Si11 eiiibargo, la cainpaña contra estas be- 
bidas ha arreciado en los últinios arios p ha coritribiiido a dar gran importancia a las bebidas Ila- 
11lidas sin alcohol. El consu~i~o y la prodticció~i de estas bebidas . Iiaii c?eciclo erinrt~i,emeiibe, 
creáiidose nuevas iiidustrias dc imprlai~cia.  No lie de entrar aquí eri el estudio de las bebidas sin 
alcohol. en las cuales nie ocupé coiii algíiri <leteniniiento en otro lugar. Sólo iiie lit~iitaré a decir 
que es necesario que esras bebidas tengan las co~~dicioiles necesarias para 1x0 ser. dañosas a ia'sa- 
liicl y que se sometan a la. i~ispeccióii para evitar los iiiconvenientes que uria co~iiposición quíiiiica 
o hacteriológica iio apropiada pueda llevar coiisigo. 


