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RESUMEN

La produccion y el consumo de cerveza son practicas que se han llevado a cabo durante
varios siglos, ofreciendo a los consumidores deleite organoléptico y beneficios o dafios
para la salud que dependen de la cantidad y la calidad de consumo, asi como del estado
fisico del consumidor. En la actualidad se han realizado diversos estudios sobre las
propiedades benéficas que el consumo moderado de cerveza puede ofrecer por medio
del analisis de los compuestos benéficos para la salud. Este articulo presenta de forma

resumida algunos de los beneficios reportados por los resultados de estos estudios.
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ABSTRACT

Beer production and consumption are occurrences that have happened for many

years, providing drinkers with an organoleptic pleasure and health benefits or damage
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that depend on the quantity and quality of consumption, as well as on the drinker’s

condition. Nowadays, several studies on the beneficial properties that moderate beer

consumption may offer have been carried out by analyzing the beneficial compounds

of beer to health. This article reviews some of the benefits reported by the results of

such studies.
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INTRODUCCION

La cerveza, al igual que el vino,
es una bebida que ha formado parte de
la dieta y la cultura humana desde
tiempos milenarios. Se calcula que la
producciony el consumo de esta bebida
se ha desarrollado desde hace 5,000 a
8,000 anos. Existen registros de su
presencia en las principales culturas
antiguas como la griega, la egipcia y la
babilonica. La cerveza ha sido

apreciada por sus propiedades

alcohdlicas, caldricas y organolépticas,

ademas de por su alto valor nutricional
debido a la presencia de vitaminas,
compuestos nitrogenados asimilables
para el ser humano, antioxidantes y
carbohidratos simples. Sin embargo, la
nocion de estas caracteristicas en la
cerveza, e incluso los procesos de su
elaboracion 'y sus ingredientes
principales actuales, no son tan
milenarios ya que desde el siglo XVI se

han transformado y estudia de manera

mas sistematizada (Hough, 1990).




Figura 1. Bebiendo en la época de la civilizacidn babildnica (2,400 a.
C.). Tomado de Hough (1990). Biotecnologia de la cervezay la
malta (Burgos Gonzales, Ed.). Zaragoza: ACRIBIA

La cerveza se diferencia del vino
por sus ingredientes y elaboracion; el
vino se basa en la fermentacion de
frutas, principalmente la uva, y el
reposo por largo tiempo, mientras que
la cerveza lleva algunos procesos
diferentes como el malteado de la
cebada y la coccion de la malta con el
lupulo para, finalmente, realizar la
fermentacion y el reposo en un tiempo
menor que el vino. Asi, la cerveza esta
compuesta por cuatro ingredientes
principales: agua, cebada, lupulo y
levadura. Generalmente, la cepa mas

usada como agente fermentador es

Saccharomyces cerevisiae (Mosher y
Trantham, 2017; Steensels et al., 2014).
Actualmente, hay una gran variedad de
ingredientes para su elaboracion,
principalmente de origen vegetal, con
el fin de obtener nuevos resultados en

el sabor, olory color.

Beneficios del Consumo Moderado de
Cerveza

Para comenzar, es necesario
definir que este articulo se refiere a
consumo moderado en términos de la
cantidad de alcohol en la cerveza,
haciendo hincapié en esta ultima parte
puesto que hay cervezas sin alcohol, asi
que estan excluidas de las medidas para

un consumo moderado o no daiino que

se mencionaran mas adelante. Una vez




estudios

aclarado  esto, segun

realizados por diversos cientificos, el
consumo moderado de alcohol para
mujeres es de 10 a 12 g/dia, cantidad
que equivale a una cerveza promedio
de 330 ml con una graduacion de
alcohol de entre 4° 0 5°, y para hombres
es de 20 a 24 g/dia, cantidad
equivalente a 660 ml o dos cervezas
(Marcos, A., Lopez Diaz-Ufano, M. y
Pascual Fuster, V. (2015); Romeo,
Warnberg, Diaz, Gonzalez-Gross vy

Marcos, 2007; Sanchez et al., 2010).

Antioxidantes

El estrés oxidativo causa dafio
en las biomoléculas del organismo de
manera natural o por agentes externos,
debido a la presencia de especies
reactivas del oxigeno (ROS, por sus
siglas eninglés). Las ROS pueden oxidar
radicales libres de los lipidos
polinsaturados que conforman las
membranas celulares, modificando su
funcion normal, sobre todo en el
transporte de iones. El producto de
estas reacciones genera peroxidos
lipidicos que a su vez interactiian con

proteinas, causando un mal

funcionamiento. Los carbohidratos
también pueden ser afectados por las
ROS, generando productos avanzados
de la glicosilacion. Este conjunto de
reacciones en cadena y sus productos
generados estan relacionados con
enfermedades como Alzheimer vy
complicaciones diabéticas vasculares,
retinianas y renales, ademas de que las
ROS también pueden dafiar el ADN,
aumentando el riesgo de generacion de
células tumorales o cancerigenas. Estos
productos generados por estrés
oxidativo pueden ser corregidos por
diversos sistemas de reparacion y
proteccion del organismo, pero cuando
no hay un equilibrio entre los sistemas
de reparacion y las ROS, entonces
pueden ocurrir las complicaciones de
salud anteriormente mencionadas

(Baynes, 2011).

Los antioxidantes son sustancias
quimicas de origen sintético o natural,
presentes en vegetales, granos, frutas y
cereales. Generalmente, son
compuestos polifendlicos, es decir,

compuestos con al menos un anillo

aromatico y uno o varios grupos




hidroxilos, dependiendo del nimero de
anillos fendlicos. Estos compuestos se
denominan flavonoides, alcoholes
fendlicos, estilbenos, lignanos y acidos
fendlicos. Los antioxidantes tienen la
propiedad de evitar el estrés oxidativo
por distintos mecanismos (Tatullo et
al., 2016), por lo cual son tan deseados
y estudiados en la industria y la ciencia
de los alimentos como aditivos
bioactivos para mejorar la salud. Estos
aditivos son mas convenientes si se
encuentran en alimentos atractivos

para las personas, como la cerveza.

Diversos estudios han
demostrado que la cerveza tiene una
buena actividad antioxidante, debido a
la naturaleza y composicion de sus
ingredientes y a sus procesos de
elaboracion. Se ha comprobado la
presencia de compuestos con activad
antioxidante en la cerveza, los cuales
provienen de la malta en 70% y del
lupulo en 30% (Tatullo et al., 2016). La
cantidad de antioxidante presente en la
cerveza depende del grano o cereal que

se utilice para la malta y del

procesamiento de ésta (Jurkova et al.,

2012); por ejemplo, hay cervezas
fabricadas con malta proveniente de
variedades del maiz nativas de México,
como la malta hecha de maiz azul y
chile guajillo, los cuales contienen
muchos antioxidantes de forma natural
que les proporcionan sus colores
caracteristicos. Sin embargo, la
cantidad de antioxidante pude

depender incluso del agente
fermentador, como en el caso de una
cerveza fermentada por kéfir (también
conocido como bulgaros), el cual
parece tener propiedades contra la
formacion de ulceras gastricas (Flores-
Calderén, Luna, Escalona-Buendia y
Verde-Calvo, 2017; Rodrigues et al.,
2016). Entre los compuestos
provenientes del lupulo con buena
actividad antioxidante confirmada
estan los acidos a y B lupulicos y el
isoxantohumol, los cuales son
compuestos potenciales para la
proteccion contra el cancer (Machado,
Faria, Melo y Ferreira, 2017; Wietstock,
Kunz, Shellhammer, Schon y Methner,
2010). Ademas de los compuestos

provenientes del lupulo, se han

encontrado otros compuestos en las



cervezas comerciales, como el acido
cafeico y la catequina (Oliveira Neto, de
Oliveira, Ghedini, Vaz y Gil, 2017). En
otros experimentos, se ha reportado la
presencia de una gran variedad de
antioxidantes en los extractos crudos
de la elaboracion de cerveza y en sus
desechos de agua, principalmente
flavonoides y acidos fendlicos

(Barbosa-Pereira, Angulo, Paseiro-

Losada y Cruz, 2013; Tatullo et al,

2016). A pesar de estos estudios y
aportaciones, algunos otros
investigadores recomiendan hacer
otras pruebas para verificar la
efectividad de las propiedades
antioxidantes de los compuestos
presentes en la cerveza, pero hay
buenos resultados que confirman estas
propiedades en la bebida (Pietro y

Bamforth, 2011).

Figura 2. Cerveza



Proteccion Cardiovascular

Otro gran beneficio que ofrece el
consumo moderado de cerveza es la
proteccion cardiovascular, la cual es
muy similar a la que ofrece el consumo
responsable de vino, pues reduce el
riesgo de padecer problemas cardiacos
por obstruccion de las arterias. Varios
estudios realizados y comparados entre
si han demostrado que la ingesta
moderada de alcohol tiene efectos
vasodilatadores y antiinflamatorios y
evita la formacion de coagulos que
obstruyen las vias sanguineas. Ademas,
la ingesta de cerveza tiene efectos en el
metabolismo ya que aumenta los

lipidos que son benéficos para el

organismo, es decir, los lipidos de alta

densidad (HDL, por sus siglas en inglés)
y reduce la presencia de lipidos nocivos,
es decir, los lipidos de baja densidad
(LDL, por sus siglas en inglés) que se
acumulan en las arterias causando la
obstruccion de las mismas vy, por
consiguiente, problemas cardiacos. La
disminucion de LDL también es
resultado de la presencia de
compuestos B-glucanos en la cerveza,
los cuales se mencionaran mas
adelante. Todos estos beneficios
provocan una mejora endotelial en el
cuerpo (de Gaetano et al., 2016;
Hubbard, 2003; Marcos, A., Lépez Diaz-
Ufano, M. y Pascual Fuster, V. (2015);
Oliveira Neto et al., 2017; Pérez-

Guisado, 2007; Sierksma y Kok, 2012).




PORCENTAJES DE COMPUESTOS FENOLICOS EN DESECHOS
DE AGUA DE LA INDUSTRIA CERVECERA
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Figura 3. Identificacion de componentes fendlicos en desechos de agua de la

industria cervecera obtenidos por el método RP-HPLC-DAD. Los desechos de agua

son ricos en diferentes compuestos fendlicos. Las proporciones mas grandes

pertenecen a la apigenina y la naringenina, dos flavonoides particularmente activos

en la prevencion de cancer. Imagen modificada de Tatullo, M., Simone, G. M.,
Tarullo, F., Irlandese, G., Vito, D., De Marrelli, M. y Scacco, S. (2016). Antioxidant
and Antitumor Activity of a Bioactive Polyphenolic Fraction Isolated from the

Brewing Process. Scientific Reports, 6 (1), 36042.

Otros Beneficios Potenciales

La cerveza también desempefia
un posible papel benéfico para los
adultos mayores, sobre todo en el
sistema Oseo. La osteoporosis es un
problema que afecta a la mayoria de los
adultos mayores por el riesgo de
ruptura de huesos. Segun los resultados
obtenidos por el trabajo de Yin y
colaboradores, parece que el bajo
consumo de cerveza, al igual que el

consumo de vino tinto, puede ofrecer

un efecto protector para las mujeres,
pero el consumo de licores no es
recomendable en hombres pues, segln
los resultados, tiene un efecto
antagonista para la densidad mineral
del hueso (Yin, Winzenberg, Quinn,
Giles y Jones, 2011). Sin embargo, se
necesitan hacer mas investigaciones

sobre este tema.

En un trabajo reciente realizado

por Granieri y colaboradores, se

analizan las propiedades quelantes, las




cuales se refieren a la capacidad de
secuestrar algunos metales pesados
por algunas de las moléculas presentes
en la cerveza, principalmente las
melanoidinas, las cuales estan
presentes en mayor medida en cervezas
oscuras. Los resultados de este estudio
dan pauta a pensar en la cerveza como
una fuente natural de compuestos
quimicos que podrian ser considerados
como  suplementos alimenticios,

antibidticos y agentes desintoxicantes

(Granieri et al., 2017).

Con respecto al metabolismo de
carbohidratos, el consumo moderado
de cerveza mejora la sensibilidad a la
insulina, disminuyendo el riesgo de
diabetes mellitus tipo 2 (Gronbaek et

al., 2000).

Los B-glucanos son moléculas
estructurales conformadas por varias
cadenas de glucosa con la
particularidad de tener enlaces tipo B.
Estas estructuras estan presentes en las

paredes celulares de granos, cereales

integrales, vegetales y la levadura que

se utiliza para la elaboracion de

menciond

cerveza. Como se
anteriormente, los -glucanos tienen
una funcion primordial de proteccion
cardiovascular, pero también tienen
funciones antitumorales y
antiinflamatorias, protegen de la
radiacion y estimulan el sistema
inmune innato contra infecciones
(Pérez-Guisado, 2007). Incluso un
experimento realizado en hombres y
mujeres sanos en 2007 demostro una
mejora en el sistema inmune innato
después de mantener un consumo
moderado de cerveza por 30 dias
(Romeo, Wairnberg, Diaz, Gonzalez-
Gross y Marcos, 2007). Ademas de estas
propiedades, Kanyer y colaboradores
argumentan que también pueden
funcionar como probidticos, es decir,
como alimento para las bacterias
benéficas del tracto digestivo como
algunas cepas de Lactobacillus, debido
a que una porcion de estos compuestos
llega a las zonas del intestino donde se
encuentran estas bacterias que pueden
ser usadas como sustrato (Kanyer,

Bornhorst, Marco y Bamforth, 2017).




Posibles Riesgos del Consumo de
Cerveza

Los beneficios para la salud
anteriormente presentados son
Unicamente posibles con un consumo
moderado de cerveza y con |la
proporcion indicada de ingesta de
alcohol por dia. También es preciso
mencionar que se debe tener una
calidad de vida sana, es decir, tanto el
abuso en el consumo de alcohol como
un consumo moderado pueden causar
efectos adversos, incluso exactamente
los opuestos a los benéficos si se tienen
habitos de tabaquismo, mala
alimentacion, sobrepeso, falta de
habitos de ejercicio o antecedentes de
alcoholismo bajo o alto (de Gaetano et
al.,, 2016; Gronbaek et al., 2000;
Hubbard, 2003; Papa et al., 2017). Para

reducir riesgos, hay investigaciones

sobre produccion de cervezas sin

alcohol que puedan mantener las
propiedades organolépticas deseadas
por los consumidores y, a su vez,
puedan mantener los beneficios que no
dependen del alcohol, como los
antioxidantes. Por ejemplo, el trabajo
de Jiang y colaboradores tiene el
proposito de obtener una cerveza sin
alcohol con las caracteristicas ya
mencionadas, combinando una
fermentacion limitada con una
destilacion al vacio (Jiang et al., 2017).
No obstante, los factores elementales
son el fomento y la educacion de los
consumidores acerca del consumo
moderado y responsable de esta bebida
para poder gozar de sus beneficios vy,
asi, reducir el nUmero de enfermedades
y decesos causados por el abuso en el

consumo de este producto milenario

(Catalan y Moreno, 2016).




Pauta de consumo de bebidas alcohdlicas
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Figura 4. Patron y riesgo de estilo de vida. Obtenida de Marcos, A., Lopez Diaz-

Ufano, M. y Pascual Fuster, V. (2015). ¢El consumo moderado de cerveza podria

incluirse dentro de una alimentacion saludable? Semergen, 41 (Supl. 1), 1-12.

CONCLUSION

La cerveza tiene un gran
potencial para mejorar la salud y la
calidad de vida de sus consumidores de
una manera placentera y practica. Sin
embargo, tanto los beneficios como los
danos dependen en gran medida de la
condicion de cada individuo; por lo
tanto, este articulo no intenta fomentar
el consumo periddico de la cerveza en
todas las personas. Es necesario hacer
mas  investigaciones sobre sus

milenarias para

propiedades

entenderlas, explotarlas y potenciarlas,
logrando una calidad mayor y la
satisfaccion del consumidor de este
producto. Ademas, es importante
difundir los beneficios y las
propiedades de esta bebida al publico
en general para cambiar su imagen por
una mas positiva y que no sélo sea
percibida como una bebida

embriagante y de recreacion, sino como

un producto de ciencia y arte.
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