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Reforzando nuevamente su apoyo 
y compromiso con los jóvenes 
científicos, el Foro para la Investigación 
de la Cerveza y Estilos de Vida (FICYE) 
apuesta por la investigación con una 
nueva convocatoria de las Becas 
Manuel de Oya 2020. 
El objetivo es fomentar el estudio 
en torno al consumo moderado 
de cerveza y su relación con los 
diferentes aspectos de la salud 
humana, siempre y cuando no 
hayan sido realizados ni difundidos 
con anterioridad en España.
Las becas están dirigidas a estudiantes 
de último curso de grado de cualquier 
carrera de ciencias o estudiantes de 
postgrado menores de 30 años. 
Los aspirantes deberán contar 
con un director de proyecto que 
pertenezca a una universidad o 
centro de investigación español. Los 

Para saber más sobre el nuevo FICYE te invitamos a visitar nuestra web www.ficye.es 

adjudicatarios contarán con una 
dotación de 18.000 euros cada una 
para la realización del trabajo y el 
plazo para presentar el proyecto 
termina el 31 de octubre de este año. 

Este compromiso por la investigación 
de jóvenes científ icos en España 
se promueve desde el Foro para 
la Investigación de la Cerveza y 
Estilos de Vida (FICYE) desde hace 
20 años y cuenta con el apoyo 
de reconocidos profesionales en 
el campo de la investigación, la 
nutrición y la salud que forman 
parte del Comité Científ ico del 
FICYE, encargado de evaluar y 
seleccionar a los candidatos. Los 
interesados podrán descargarse la 
solicitud a través de la web ficye.es, 
cumplimentarla y enviarla a nuestro 
correo electrónico info@ficye.com 
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junto con toda la documentación 
requerida antes del 31 de octubre 
de 2020, fecha l ímite para la 
presentación de la misma. 

Por otra parte, el Dutch Beer 
Institute, como cada año, vuelve 
a abrir sus becas ofreciendo una 
subvención de 5.000 € para apoyar 
un proyecto de investigación 
centrado en los aspectos biomédicos, 
nutricionales o (psico) sociales del 
consumo responsable de alcohol, 
específ icamente teniendo en 
cuenta la cerveza (no alcohólica). 
Estas becas están abiertas a 
estudiantes, doctorandos, postdocs 
y científicos que podrán presentarse 
hasta el 5 de octubre de 2020. Todos 
los interesados podrán obtener 
más información en el sitio web del 
Instituto Holandés de la Cerveza.

Abierta la nueva convocatoria de las Becas Manuel de Oya 2020

https:/www.ficye.es/
https://www.kennisinstituutbier.nl/scientists/grant 
https://www.kennisinstituutbier.nl/scientists/grant 
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Revista de Prensa
EL MUNDO

Vuelta a las terrazas: estas son las me-
jores opciones que puedes pedir para 
comer y para beber
Tomar una cerveza con una tapita en una terraza con 
los amigos se ha convertido en uno de los eventos 
más deseados (y esperados) de esta primavera tan 
extraña en la que ya (casi) nada es como era (...) con-
sumo irregular y excesivo de alcohol tendría efectos 
negativos sobre la salud (...) Las fermentadas, como 
por ejemplo la cerveza, tienen “baja graduación y po-
cas calorías, con lo cual, consumida con moderación, 
podría ser una alternativa, siempre por adultos sanos 
y acompañado de alimentos”. Su aporte calórico es, 
según señala la Profesora María Puy Portillo, bajo 
ya que “está compuesta en un 90% de agua (45kcal 
cada 100ml)”. En este caso, un consumo moderado 
serían “400 a 600 ml/día en el caso de los hombres 
y entre 200 y 300 ml/día en el caso de las mujeres”. 
Esta cantidad equivale a “un máximo de 2-3 cañas 
al día en el caso de los hombres y de 1-2 en el caso 
de las mujeres”(...)

TELVA

Cómo los alimentos fermentados pue-
den mejorar los problemas digestivos 

Encurtidos, quesos, yogures, panes de masa ma-
dre, bebidas como el vino, la cerveza y la sidra...(...) 
“Consumir alimentos fermentados se ha relacionado 
con la prevención de enfermedades cardiovasculares 
o metabólicas, como la diabetes, así como con la 
mejora del estado inmunitario o cognitivo y con los 
trastornos digestivos”, explica el profesor Humberto 
Martín Brieva, del departamento de Microbiología y 
Parasitología de la Facultad de Farmacia de la Uni-
versidad Complutense de Madrid (...) ¿Y LAS BEBIDAS 
FERMENTADAS? Son la cerveza, el vino, la sidra.. y 
llama la atención el proceso de fermentación propio, 
ya que el origen natural de las materias primas y las 
transformaciones que sufren hacen que presenten 
componentes con propiedades antioxidantes y an-
tiinflamatorias, como los polifenoles (...)

HOLA 

Incluye en tu dieta alimentos fermenta-
dos, buenos aliados de tu salud 
digestiva  

Los más frecuentes en nuestro entorno son los de-
rivados lácteos, como el yogur, algunos vegetales, 
como las aceitunas o el chucrut, o bebidas como la 
cerveza (...) Es el caso de los fermentados vegeta-
les, o incluso de la cerveza o el vino, cuyo consumo 
moderado ha mostrado en algunos estudios efectos 
positivos en la prevención de dolencias cardiovascu-
lares o metabólicas(...)En concreto, en el caso de la 
cerveza, el origen natural de las materias primas y 
las transformaciones que sufren en la fermentación, 
hacen que presente componentes con propiedades 
antioxidantes y antiinflamatorias, como es el caso de 
los polifenoles (...)

Al día

Tras meses de conf inamiento y 
con la vuelta a la nueva normalidad 
en toda España, poco a poco 
vamos retomando una tradición 
tan nuestra como tomar algo 
en nuestro bar de siempre, pero, 
a  la  vez ,  nos surgen algunos 
interrogantes sobre cómo hacerlo 
cuidando en todo momento la 
higiene para evitar contagios 
del Covid19. Ir de tapas es una 
costumbre muy arraigada en 
nuestra sociedad y más en esta 
época del año. Es frecuente salir 
a tomar algo, que en muchas 
ocasiones suele ir acompañado de 
una pequeña porción de comida, 
tomada como aperitivo antes de 
comidas o cenas. De hecho, hay 
que señalar que cuando se ingieren 
bebidas alcohólicas, resulta positivo 
hacerlo acompañado de algo 
para comer, ya que los alimentos 

ralentizan la absorción de alcohol 
y, por tanto, ayudan a evitar un 
aumento demasiado rápido de la 
alcoholemia en sangre.

Pero, para ello, es conveniente 
seguir las recomendaciones de 
los expertos que nos recuerdan 
q u e  d e b e m o s  r e s p e t a r  e n 
todo momento las medidas de 
seguridad dadas a conocer por 
las autoridades sanitarias, pero, 
además, destacan la importancia 
de optar por alternativas saludables 
para cuidar también de nuestra 
salud y bienestar nutricional. 

La  Prof ª.  Maria Puy Portil lo, 
catedrática del Departamento 
de Nutrición y Bromatología 
de la Facultad de Farmacia de 
la Universidad del País Vasco, 
miembro del CIBEROBN del 

MÁXIMA HIGIENE, MANTENER LA 
DISTANCIA Y CONSUMIR TAPAS O 

PINCHOS INDIVIDUALES, CONSEJOS 
PARA LA “NUEVA NORMALIDAD” 

TRAS LA COVID-19

https://www.elmundo.es/vida-sana/bienestar/2020/06/19/5ee87a42fdddff3f8f8b4590.html
https://www.elmundo.es/vida-sana/bienestar/2020/06/19/5ee87a42fdddff3f8f8b4590.html
https://www.elmundo.es/vida-sana/bienestar/2020/06/19/5ee87a42fdddff3f8f8b4590.html
https://www.telva.com/salud/2020/07/06/5efee25201a2f1ce858b456c.html
https://www.telva.com/salud/2020/07/06/5efee25201a2f1ce858b456c.html
https://www.hola.com/estar-bien/20200529168970/dieta-alimentos-fermentados-beneficios-microbiota/
https://www.hola.com/estar-bien/20200529168970/dieta-alimentos-fermentados-beneficios-microbiota/
https://www.hola.com/estar-bien/20200529168970/dieta-alimentos-fermentados-beneficios-microbiota/
https://www.hola.com/estar-bien/20200529168970/dieta-alimentos-fermentados-beneficios-microbiota/
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y en el caso de las mujeres entre 
200 y 300 ml/día de cerveza. Esta 
cantidad equivale a un máximo 
de 2-3 cañas al día en el caso de 
los hombres y de 1-2 en el caso de 
las mujeres. Por el contrario, un 
consumo irregular y excesivo de 
alcohol tendría efectos negativos 
sobre nosotros. La Profª. Portillo 
recuerda, además, la importancia 
de llevar siempre encima el gel 
desinfectante, respetar la distancia 
social de 2 metros, llevar nuestra 
mascarilla y evitar tocar elementos 
como mobiliario o cartas de menús. 
“Estas son medidas que los propios 
locales adoptarán, pero cada 
uno de nosotros debemos ser 
muy conscientes de ello en todo 
momento también”, precisa.

Finalmente, la experta recuerda 
que “para llevar una vida sana, 
lo importante es f ijarnos en el 
conjunto de hábitos saludables y no 
aislados de forma independiente, 
y una buena forma de lograrlo 
es seguir las recomendaciones 
de nuestra Dieta Mediterránea y 
que la pauta que marque nuestro 
consumo sea la moderación”. 

Instituto de Salud Carlos III 
y presidenta de la Sociedad 
Española de Nutrición, subraya que 
“tras los días de confinamiento se 
ha incrementado notablemente 
el sedentarismo y el riesgo de 
suf rir, por ejemplo, aumentos 
de peso indeseados. Por ello, 
es más importante que nunca 
ser conscientes de que existen 
alternativas deliciosas que nos 
permiten disf rutar y, además, 
cuidar de nuestra salud”.

La oferta de raciones en los bares 
puede llegar a ser muy amplia, 
y saber elegir lo que más nos 
conviene puede ser una buena 
forma de seguir cuidándonos sin 
tener que renunciar a ellos. Es 
realmente dif ícil mantener unos 
cambios de hábitos de alimentación 
o un plan de adelgazamiento, si 
para ello se debe renunciar a la 
vida social que anteriormente 
se tenía. Por ello, adaptarse en la 
medida de las posibilidades, es 
decir, no renunciar a planes pero 
cuidar muy bien lo que se elige 
para comer, puede ser la mejor de 
las estrategias.

Y es que, según la experta “existen 
o p c i o n e s  n u t r i c i o n a l m e n te 
saludables para acompañar a 
nuestra cerveza en la vuelta a los 
bares para evitar ganar peso y, a 
la vez, hay recomendaciones de 
higiene que nos ayudarán a cuidar 
la seguridad f rente a posibles 
contagios, un ejemplo de ello es 
que debemos desterrar la tradición 
de la tapa compartida en el centro 
de la mesa y debemos siempre 
elegir tapas o pinchos individuales”.

Asimismo, debemos recordar 
hidratarnos siempre con agua, ya 
que gran parte de nuestro cuerpo 
está compuesto por ella, pero si 
lo que queremos es optar por 
otras bebidas, las fermentadas, 
como la cerveza, pueden ser una 
opción; siempre que su consumo 
sea moderado, por adultos sanos 
y acompañado de alimentos.  Su 
aporte calórico es bajo ya que 
está compuesta en un 90% de 
agua (44kcal cada 100ml y 22kcal 
cada 100ml en la cerveza sin 
alcohol). Con consumo moderado 
nos referimos, en el caso de los 
hombres, a entre 400 y 600 ml/día, 

Para saber más sobre el nuevo FICYE te invitamos a visitar nuestra web www.ficye.es 
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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 en nuestra base de datos, y que nos fueron facilitados en su momento, al igual que los que nos facilite en cualquier momento, formarán parte de nuestro fichero automatizado creado con la 
finalidad de 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 gestiona también otras actividades para el FICYE, y que tratará estos datos con la máxima confidencialidad siendo únicamente cedidos a la identidad a la que, en cada momento, 
pertenezca el FICYE, 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 en todo momento los derechos de acceso, rectificación, supresión, oposición, portabilidad, limitación del tratamiento e información dirigiéndose por escrito al FICYE, a la 
direcció:n: Apartdado de correos 61.210, 28080 - Madrid o bien por correo electrónico a info@ficye.com

www.ficye.es info@ficye.es

El FICYE es una entidad que promueve la investigación, en áreas de salud y nutrición, sobre el consumo moderado de cerveza. Desde el FICYE 
nos ponemos a su disposición para recibir propuestas de investigación en torno a este tema, que serán valoradas por nuestro Comité Científico. 
Asimismo, recordamos los riesgos que el consumo inadecuado de alcohol puede 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: info@ficye.es

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 
dirección de correo electrónico: info@ficye.es
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opcional y siempre moderada en 
adultos sanos en un contexto de 
alimentación y de estilo de vida 
saludable.

Ante la evidencia científica sobre 
los beneficios que los alimentos 
fermentados tienen en la salud, 
sería positivo contar con más 
recomendaciones específ icas 
y legislaciones con indicadores 
concretos  de  lo  que puede 
considerarse una dosis relevante 
de fermentados. Estos alimentos 
representan una parte considerable 
de las dietas humanas y, aunque su 
impacto en la salud sí es percibido 
de forma positiva, falta todavía 
una evaluación científica que, de 
manera oficial, presente criterios 
específicos sobre su consumo. 

La ingesta de varios alimentos 
fermentados se ha relacionado con 
la prevención de enfermedades 
cardiovasculares o metabólicas, 
como la diabetes, así como con 
la mejora del estado inmunitario 
o cognitivo.  Muchos estudios 
científicos van aportando un mayor 
conocimiento a los mecanismos 
fisiológicos que subyacen a estos 
beneficios, aunque es necesario 
continuar aportando mayor 
evidencia que profundice en estos 
y otros aspectos.

Las bebidas y alimentos fermentados 
resultan de la transformación de 
materias primas alimenticias por 
parte de los microorganismos y de 
las enzimas que estos producen. 
Estas materias primas proceden de 

múltiples orígenes: cereales, frutas, 
leche, vegetales, carnes o incluso 
pescado. Son productos que se 
han elaborado desde hace miles 
de años, existiendo múltiples tipos 
y variedades según la región, clima 
o cultura en la que se produjeran.
En particular, en la cerveza, el 
origen natural de las materias 
primas y las transformaciones que 
sufren en la fermentación, hacen 
que presenten componentes 
con propiedades antioxidantes 
y antiinflamatorias, como es el 
caso de los polifenoles. 

Si bien es conocido que el consumo 
excesivo de estas bebidas es 
perjudicial para la salud, estas 
propiedades hacen que su ingesta 
pueda ser valorada, de forma 


