
mentadas como la cerveza en 
la salud, la nutrición, en estilo de 
vida, el bienestar, las relaciones 
sociales y el contexto sociocul-
tural entre otros.

El FICYE apoya la investigación 

en nuestra trayectoria hemos 
promovido más de 20 estudios, 
y hemos otorgado un total de 
40 becas de investigación. 

Queremos recordar que el FI-
CYE nunca recomienda el con-
sumo de cerveza, sino que re-
cuerda las pautas de consumo 
moderado dentro de un con-
texto equilibrado, y los efectos 
adversos del consumo excesivo 
de alcohol. 

En este nuevo número de nues-
tra newsletter, queremos pre-
sentarles el nuevo Foro para la 
Investigación de la Cerveza y 
estilos de vida, entidad creada 
con la intención de promover la 
investigación sobre la cerveza y 
su relación con el estilo de vida.

Nuestra intención es ahondar 
en el conocimiento de la cerve-
za, impulsando y compartiendo 

el producto y su consumo mo-
derado. 

Por ello, hemos creado una enti-
dad que pretende ser referente 
en la promoción de publicacio-

y una fuente de información 

-
rios como consumidores y po-
blación general, y que podrán 
debatir sobre la investigación 
de la cerveza.

El Foro para la investigación 
de la Cerveza y estilos de vida 
está formado por un Comité 

-
nales de prestigio que supervisa 
y valida toda la documentación 
que se difunde y se rige por cua-
tro valores fundamentales que 
son la credibilidad, el rigor, la 
independencia y la transpa-
rencia.

El foro profundizará en aspec-
tos como los efectos del consu-
mo moderado de bebidas fer-

Al día

1

Abril 2020
65



2

SIMPOSIO DE BRUSELASRevista de Prensa

ABC

¿Pasa algo si bebo alcohol un día 
y estoy amamantando a mi bebé? 

(…) No se conoce la probabilidad de 
que una ingesta ocasional (y mo-
derada) de alcohol ocasione daño 
al recién nacido (…) En caso de que 
las mujeres en periodo de lactancia 
deseen tomar una bebida de este 
tipo, se recomienda el consumo de 
bebidas tipo «cerveza SIN». Es una 
opción segura para las madres que 
se encuentran amamantando a sus 
bebés (…)

TELECINCO

La costumbre de ‘tomar algo’: el 
75 % de los españoles sale de ba-
res todas las semanas

(…) La SEDCA recomienda optar 
por el agua o por bebidas bajas 
en calorías como la cerveza tradi-
cional y sin alcohol. En este caso, 
la cerveza es según la encuesta de 
Madison Market Research, después 
del agua, la opción preferida por el 
51,8% de los españoles. En concre-
to, un 43,2% se decanta por la de 
tipo tradicional y un 10,7% la pide 
sin alcohol(...)Es por esta razón que 
la sociedad indica que el consumo 
moderado de alcohol no debe su-
perar los 30 g/día en los hombres 
(tres cañas de cerveza tradicional o 
600 ml) y los 20g/día para las muje-
res (dos cañas o 400 ml) (…)

MÍA

Cerveza saludable 

Los conceptos ’alcohol’ y ’saludable’ 
nunca pueden ir de la mano, pero 
según un estudio llevado a cabo 
por el grupo de investigación de 
Neuroquímica de la Universidad 
de Castilla-La Mancha (UCLM), la 
cerveza 0,0 % podría serlo. Este tipo 
de bebida, sin los efectos negativos 
que produce el alcohol, contiene 
una serie de antioxidantes que po-
drían proteger frente a enfermeda-
des neurodegenerativas.

Al día número 65

El pasado 24 de septiembre se ce-
lebró el 9th European Beer and 
Health Symposium, encuentro 
donde más de un centenar de pro-
fesionales de la salud y la nutrición, 
así como grandes investigadores, 
se dieron cita para conocer las úl-

moderado de cerveza y sus efectos 
en la salud.

-
vena edición fue presidido por la 
Profesora Ascensión Marcos, del 
Consejo Superior de Investigacio-

ponentes internacionales destacó 
la ponencia de la Dra. Rosa María 
Lamuela-Raventós, directora del 
Instituto de Investigación en Nu-
trición y Seguridad Alimentaria, 
además de profesora en la Facul-
tad de Farmacia y Ciencias de la 
Alimentación de la Universidad de 
Barcelona que centra su conferen-
cia en los “efectos del consumo 
moderado de cerveza sobre las 
mujeres menopáusicas ”.

Durante su conferencia, la Dra. 

ingesta de polifenoles en alimen-
tos como la cerveza podrían aliviar 
síntomas de la menopausia. 

“En una mujer perimenopáusica 
-

genos pueden ayudar a aliviar los 
síntomas menopáusicos”, explicó 
la especialista.

Además, los polifenoles presentes 
en la cerveza podrían aportar otros 

la salud de las mujeres, como la me-
jora de la salud ósea.

La doctora presentó los resultados 
preliminares del estudio que está 
realizando, que evalúa los efectos 

en los alimentos, por ejemplo, la 
cerveza, sobre diferentes variables 
clínicas relacionadas con la me-
nopausia, como los síntomas me-
nopáusicos o incluso la osteoporo-
sis relacionada con esta etapa.
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LA MAGIA DE LA FERMENTACIÓN
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lugar a los dos grandes estilos de 
cerveza. Por una parte, las levadu-
ras de fermentación alta. Y, por otra 
parte, las levaduras de fermenta-
ción baja. Las primeras dan lugar 
a las cervezas tipo “ale”, mientras 
que las segundas son las conocidas 
como “lager”. 

¿Qué tipos de cerveza podemos 
distinguir según su fermenta-
ción?

Las cervezas ale suelen presentar 
mayor “cuerpo” que las lagers, son 
afrutadas, con aromas complejos 
debido a la gran proporción de és-
teres y compuestos volátiles produ-
cidos y no se suelen consumir frías. 
Entre ellas encontramos las “pale 
ale” inglesas, las “porter” británicas 
o las “stout” irlandesas. Las “lagers” 
por su parte son las cervezas más 
populares en nuestro entorno y 
son más suaves, con sabores lige-
ros y frescos y es un tipo de cerveza 
que se suele servir a temperaturas 
en torno a los 5ºC. Las “pilsener”, 
“dunkel” o “bock” alemanas serían 
ejemplos de lagers.  

No podemos olvidar las cervezas 
de fermentación espontánea, por 
ejemplo, las “lambic” belgas, con-
secuencia de la fermentación por 
levaduras y bacterias ambientales. 

Humberto Martín, profesor del 
departamento de Microbiología 
y parasitología de la Facultad de 
Farmacia de la Universidad Com-
plutense de Madrid, nos habla 
sobre la fermentación, uno de los 
procesos más importantes por los 
que pasan muchos alimentos antes 
de ser consumidos, y en especial la 
cerveza.

¿Qué es la fermentación?

Los microbiólogos utilizamos el 
término fermentación con varias 
acepciones. En términos estricta-
mente bioquímicos la fermenta-
ción, es la manera con la que los 
microorganismos obtienen ener-
gía sin necesidad de un aceptor 
externo de electrones, como es 
el oxígeno. Cuando hablamos de 
fermentaciones alimentarias las 

sencilla como los procesos de trans-
formación de materias primas ali-
mentarias llevados a cabo por los 
microorganismos y por las enzimas 
que estos producen con el objeti-
vo de mejorar las características del 
alimento.

¿Cuáles son las reacciones de la 
fermentación?

La fermentación la llevan a cabo 
microorganismos, pequeños seres 

los microorganismos fermentado-
res captan los sustratos orgánicos, 
habitualmente azúcares, y tras una 
serie de transformaciones y reac-
ciones metabólicas obtienen molé-
culas de adenosín trifosfato (ATP) y 
liberan diferentes compuestos, que 
para ellos son fundamentalmente 
de “deshecho”. Los dos principales 
tipos de fermentación son: la fer-
mentación láctica y la alcohólica.

La cerveza en relación a la 
fermentación

Los procesos fundamentales en 
la elaboración de la cerveza son la 
producción del mosto cervecero 
preparado a partir de la malta, que, 
durante su preparación, en concre-
to al germinar, ha producido nume-
rosas enzimas hidrolíticas. Una vez 

mosto cervecero ya puede pasar al 
fermentador, en donde tiene lugar 
esa transformación “mágica” que 
conocemos como fermentación 
alcohólica.

¿Qué influencia tiene el tipo de 
fermentación en la cerveza final? 

-
mente dos especies de levaduras 
cerveceras, que desarrollan dos ti-
pos de fermentaciones y que dan 



Desde el pasado mes de junio, la 
campaña En la carretera, cerveza 
SIN ha estado recorriendo diferen-
tes ciudades y alrededores con el 
objetivo de concienciar a los ciuda-
danos que alcohol y conducción 
son completamente incompati-
bles.

Con la ayuda de los embajadores 
moteros y las acciones también 
para la movilidad urbana dentro 
de las ciudades con las bicicletas, 
hasta la fecha, se ha llegado a más 
de 1.700 personas directamente.
La campaña seguirá activa el res-
to del año para trasladar mensajes 
de concienciación tanto mediante 
acciones con los embajadores mo-
teros, como colaborando con ayun-
tamientos para hacerlo visible en 
bicicletas, con mini-giras por todo 
el territorio nacional. 

Esta iniciativa se ha extendido a lo 
largo del año y del país como mues-
tra de que la cerveza, un producto 
de consumo no estacional y con po-

diferentes regiones, es un bien de 

NUESTROS MOTEROS
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De acuerdo con lo establecido en el Real Decreto-ley 5/2018, de 27 de julio, de medidas urgentes para la adaptación del Derecho español a la normativa de la Unión Europea en materia de protección de 
datos y con el Reglamento Europeo que resulta (EU) 2016/679 de 27 de abril de 2016 que resulta de aplicación obligatoria desde el 25  de mayo de 2018, le informamos que sus datos personales incluidos 

gestionar el envío y recepción por su parte del boletín trimestral y de información generada por el FICYE, cuyo resposanble es Burson-Masterller, S.L. agencia que realiza y distribuye esta publicidad y que 

quién, como encargada del tratamiento, no podrá cederlos a terceros. La Autoridad de Control en España es la Agencia Española de Protección de datos. Le informamos de que si lo desea, podrá ejercitar 

importancia para los ciudadanos de todo el territorio, por lo que proponer 
una alternativa segura al volante, sea cual sea el medio de transporte 
en el que se realizan los desplazamientos, es primordial.

Las diferentes acciones dejan una vez más de relieve que los ciudadanos 
acogen de manera positiva la invitación a una alternativa positiva (sa-
biendo que el 96% de aquellos que consumen “sin” son consumidores 
de cerveza tradicional) demostrando porque España sigue siendo el 
líder en producción y consumo de cerveza SIN en Europa.

El FICYE es una entidad que promueve la investigación, en áreas de salud y nutrición, sobre el consumo moderado de cer-
veza. Desde el FICYE nos ponemos a su disposición para recibir propuestas de investigación en torno a este tema, que serán 

producir en la salud. El FICYE no recomienda ni promueve el consumo de cerveza ni quiere transmitir que consumir cerveza, 
incluso de forma moderada, sea más saludable que no hacerlo.

Para recibir de forma totalmente gratuita las publicaciones de FICYE, rellene el cupón adjunto y envíelo a: 

Nombre y Apellidos................................................................................................................Especialidad.....................................................................

Centro..........................................................................................................................Cargo...............................................................................................

Teléfono........................................................................Dirección.......................................................................................................................................

Ciudad..........................................................................................C.Postal...................................................e-mail.................................................................

Si lo desea, también puede hacerlo a través del teléfono  91 384 67 79, nuestra página web www.ficye.es o la siguiente di-
rección de correo electrónico: info@ficye.es

.............................................................................................................................................................................................................................................................................
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