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CATEDRA DE FISIOLOGIA ANIMAL
Prof. Dr. Gregorio Varela

Influencia de un vino y de una solucién isoalcoholica

sobre el valor biolégico de la proteina
por
G. Varela y Olga Moreiras-Varela

En otro trabajo estudiamos la influencia en ratas, del vino de Montilla
sobre la digestibilidad y valor energético de una dieta.

En la bibliografia existente sobre la accién fisiolégica del vino, son
escasas las citas en las que se estudia con las técnicas modernas de nu-
tricion, la accién del vino sobre el aprovechamiento nutritivo de las di-
ferentes dietas. En el trabajo a que nos hemos referido estudiamos la
accion de dicho vino sobre la digestibilidad de cada uno de los diferen-
tes nutrientes, asi como sobre el rendimiento energético de la racion.

Pero esto se refiere exclusivamente a la digestién, y es sabido que
ésta no es sino una primera fase en el aprovechamiento nutritivo de un

alimento, pues, a partir de la absorcién, los nutrientes entran en las di-
ferentes lineas metabélicas para ser utilizados.

Segiin es sabido, para conocer el valor nutritivo de una proteina es
necesario recurrir a su valoracién biolégica y entre las diversas técnicas
utilizadas, la que tiene un mayor rigor en sus resultados es la de Mitchell,
basada en el balance de nitrégeno en ratas en crecimiento.
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Existen pocos datos, y a veces contradictorios, sobre la accion renal
del vino y las bebidas alcohélicas, lo mismo en su papel como diurético
que como sobre la eliminacién renal de nitrégeno. Por ello nos parecio
que seria interesante conocer si el vino alteraria la eliminacién renal del
nitrégeno alimenticio. La técnica de Mitchell se basa precisamente en
conocer el porcentaje de nitrégeno alimenticio retenido del absorbido,
descontando en ambos casos el nitrégeno endégeno. Nosotros queremos
ver si por la accién del vino se modifica el valor biolégico de la proteina
de la dieta.

Pero el vino no es solamente una solucién alcohélica, sino que se
trata de un liquido orginico de composicién muy compleja y, segun la
opinién de la Escuela Francesa, en su accién fisiolégica intervienen tam-
bién el resto de los componentes no alcohdlicos.

Por todo lo anterior, nos proponemos estudiar en el presente traba-
jo comparativamente con el agua, la accién de un vino de Montilla de
15° y una solucién de alcohol etilico de la misma concentracién sobre una
dieta sintética, igual para los tres casos, que contiene un 12 % de pro-
tefna de leche en polvo. Utilizamos para ello tres lotes de ratas y la ex-
periencia se lleva a cabo en jaulas de metabolismo del model., Schiller.

Los animales consumen la dieta y los liquidos de bebida «ad libitum»
y se controla también la cantidad de ingesta al objeto de ver como el
tipo de bebida influye sobre la cantidad de alimento ingerido.

Situacion bibliografica

En un trabajo publicado por Franzy, Causerer y Hucor, del
I. N. R. A. sobre los aspectos alimenticios del vino, dedican un apartado
a su accién renal. Segiin estos autores, esta bebida ejerce una marcada
accién diurética, correspondiendo a los vinos blancos una mayor activi-
dad que la que tienen los de otros tipos. Sin embargo, opinan que la can-
tidad de orina eliminada en 24 horas es la misma con agua que con vino.
si bien por la accién de éste tienen lugar micciones inmediatas y de un
mayor volumen que son compensadas con el menor volumen de las pos-
teriores.

G. VAReLA y OrcA MOREIRAS-VARELA, en su trabajo sobre
la accién del vino sobre la digestibilidad y rendimiento energético de una
raciéon, hacen una revisién bibliografica sobre su accién en el fisiologis-

mo digestivo.
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En el citado trabajo, los autores ven que la accién mas significativa
del vino es sobre el volumen de ingesta que de 19,15 g. por animal y dia
en el caso del agua, disminuye a 10,11 para el vino. El tratamiento esta-
distico da una gran significacién para esta disminucién de la ingesta.

La cantidad de grasa absorbida esta disminuida por la accién del
vino, pero esta disminucién se debe a la disminucién de la ingesta, ya que
los coeficientes de digestibilidad para la grasa son los mismos para el
agua que para el vino.

Los coeficientes de digestibilidad de la proteina estan ligeramente
disminuidos, pero la significacién de esta disminucién es escasa o nula,
mientras que por el vino aumenta la digestibilidad de los hidratos de
carbono con una significaciéon del 10 %.

La energia neta de la dieta por 100 g. no cambia por la accién del
vino pero si varia por la citada disminucién de la ingesta la energia neta
consumida por animal y dia que pasa de 40,20 calorias para el agua a
21,63 para el vino.

LOEPER y ALQUIER encuentran que junto a la poliuria estin aumen-
tadas la eliminacién renal de urea y de cloruros.

TCcHERBAKOV encuentra que un vino seco disminuye el pH wrinario
del perro sin modificar la diuresis, mientras que un vino dulce disfinu-
p q
ye solo muy ligeramente el pH pero aumenta la diuresis, la densidad y
el contenido en acido 1tirico de la orina.

No conocemos ninguna cita en la bibliografia sobre la influencia de
las bebidas alcohélicas sobre el valor biolégico de una proteina.

En relacién con la determinacién del valor biolégico de una proteina
y concretamente por la técnica de Mitchell, remitimos a anteriores tra-
bajos de los autores, especialmente al recientemente publicado en cola-
boracién con LUQUE, en el que se estudia la influencia en el valor biolé-
gico de una proteina de pescado frita en diferentes grasas, y en el que
precisamente se describe la modificacion de ScHILLER y de los modelos
de jaulas de metabolismo utilizadas y que son las mismas que empleamos
en el presente trabajo.
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Técnica utilizada

Como ya hemos dicho, para conocer el valor biolégico de la proteina
de la dieta, hemos elegido la Técnica de Mitchell, basada en el balance
de nitrégeno en ratas en crecimiento.

Se utilizaron tres lotes de cinco animales jovenes, de un peso medio
de 90 g. elegidas al azar de entre las de ese peso de nuestro criadero.
Estos animales son de la cepa Nestlé.

Empleamos una bateria de 15 jaulas individuales de metaholismo, del
tipo SCHILLER, en plastico y que tienen un disefio que permite la perfec-
ta recogida por separado de heces y orina. Otra ventaja de este disposi-
tivo experimental es que practicamente, se evita que el animal pueda
tirar alimento que, al mezclarse con las excretas pudiera contribuir a fal-
sear los resultados.

Los tres lotes consumieron igual dieta sintética, con un 12 % de
proteina de leche en polvo. La composicién de esta leche es:

En sustancia seca a 100° C.°

T R 36,16 9/,
RRR AR s B G e sl e it w T 0,22 9/,
Cenizas !, Blovne ol Hy {4 8.86 Y,
. 1 S Pk S areiadvlmiaet 53,72 9,
Hymedad oe. sods @ Sr S lon e n 50 3,00 Y,

Composicién dela dieta sintética (Para 2 kilos de s. 8.)

” % de la dieta || Sustancia seca || Sust. fresca

I — — —

i
Proteina . [ 12 663,70 663,70
(€T ST P e e iy 4 78,60 7860
3oL R i s i 8 160,00 171,30
Almidén . . . . . ., i — 538,85 628,62
Azdcar™ e ot ot e el ] — 538,85 538,85
Corrector vitaminico. ' 1 20,00 22,98

i 2.000,00




ARS PHARMACEUTICA 295

Durante el periodo principal, que dura 8 dias, los tres lotes de ani-
males consumen la dieta problema. Este periodo se subdivide en uno
previo de dos dias en el que no se recogen excretas por el hecho de ser
de adaptacién a la dieta y otro de seis dias en el que se recogen diaria-
mente orina y heces.

En este periodo de 8 dias, el primer lote bebe agua, el segundo vino
de Montilla de 15° alcohélicos y el tercero una solucién de alcohol etilico
en agua y de igual graduacion. Tanto la dieta como la beb:da 'a consu-
men los animales «ad libitumsy.

A continuacién del periodo principal, ensayamos el nitrégeno endé-
geno, que dura 5 dias, dos de adaptacién sin recogida de heces y orina v
tres de recogida. Todos los animales consumen una dieta especial para
este periodo y que tiene un 4 % de proteina de polvo de huevo desen-
grasado. Este polvo de huevo fue preparado por nosotros desecando hue-
vos frescos de gallina, sin cascara, a menos de 60° C en estufa de vacio.
Posteriormente los huevos desecados se desengrasan por extraccién en
Soxhlet con éter sulfiirico.

La proporcion de los diferentes nutrientes en la dieta del endégeno
es igual que la del periodo principal excepto, como ya hemos dicho, para
la proteina que esta en la proporcién de 4 % y naturalmente para.el
azicar y almidén que entra en partes iguales hasta completar los dos
kilos de s. s.

Las jaulas de metabolismo se mantienen durante todo el tiempo que
dura la experiencia, en una habitacién especialmente acondicionada para
ellas, con una temperatura proxima a los 22° C. .

Resultados experimentales

En la Tabla I se resumen los resultados del periodo endégeno y pro-
blema, asi como los Cocficientes de digestibilidad, Valor Biolégico y Coe-
ficientes de Utilizacién Neta de la Proteina.
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TRATAMIENTO ESTADISTICO

Significacién de la diferencia enltre las medias

|
| | F calculada F real Significacién
| [
. Agua / vino { 3,5 3,35 0,01-0,001
Alimento ingerido f Agua / alcohol 1,37 1,108 03 -0,2
| Vino / alcohol ! 42 335 0,01-0,001
l |
| i
E Agua / vino [ 1,30 1,108 0,3 -0,2
C. de Digestibilidad | ‘
verdadero . 0% | Agua/ alcohol . 0982 0,889 04 -03
Vino / alcohol . 0,273 : 0,26 | 08 -07
sons ob odelde ns O e , i inillew: ol soneort gy
Agua / vino . ! 0,492 0,399 0,7 -0,6
_Valor biolégico . . Agua /alcohol ! 0,02 — -
Vino / alcohol l’ 0,144 0,13 09 -08

Discusion de los resultados

Del tratamiento estadistico se deduce que la accién mas marcada del
vino es sobre la cantidad de alimento ingerido que con agua es de 9,00 g.
de sustancia seca por animal y dia y con el vino disminuye hasta 7,81
también por rata y dia. Esta disminucién es muy significativa. Las va-
riaciones en la ingesta por la accién de la solucién isoalcohélica con re-
lacién al agua, no son significativas. La solucién alcohélica aumenta sig-
nificativamente la ingesta en relacién al vino, pues de 7,81 pasa a 10,37,
con elevada significacién estadistica.

Lo anterior nos indica que el vino disminuye la cantidad de alimen-
to ingerido en relacién con el agua y en iguales condiciones. Este resul-
tado concuerda con el encontrado por los autores al estudiar
la accién del mismo vino de Montilla sobre la digestibilidad y valor de
una racién standard no sintética. También el anterior resultado muestra
que esta disminucién de la ingesta no se debe al componente alcohgélico,
y2 que la solucién isoalcohélica no muestra esta accién con relacién al
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0023 | 0012 | 0011 | 0034 | 0524 | 0501 | 9570 97,94 95,61 9364 ||
0024 | 0,014 | 0010 | 0034 | 0535 | 0511 | 9552 98,00 95,51 93,59 I
0028 | 0017 | 0011 | 0039 | 0524 | 0506 | 9486 | 9536 || 97,98 | 9838 | 9475 | 9537 | 9283 | 9382
0025 | 0023 | 0002 | 0031 | 0502 | 0473 95,03 99,60 94,22 93,84
0,022 | 0014 | 0,006 | 0024 | 0496 | 0,480 | 9563 98,41 96,77 95,23
) . | - — . ‘
0014 | 0,008 | 0006 | 0014 | 0372 | 0354 I 96,29 98,41 97,84 96,28
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| 1
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1 |

0025 | 0011 | 0014 | 0039 | 0,631 | 0606 | 9612 97,82 ’ 96,03 93,93

015 || 0014 | 0001 | 0006 | 0528 | 0523 | 97,16 99,81 99,05 98,86
0020 | 0013 | 0,007 | 0024 | 0497 | 0480 | 96,03 | 9619 | 9861 | 9893 | 9657 | 952 9522 | 94,25
0021 | 0,016 f 0,005 || 0,046 | 0536 | 0495 | 96,11 99,07 92,35 91,49
0028 | 0024 | 0004 | 0052 | 0626 | 0578 | 9555 99,36 92,33 91,73
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agua. Esto viene ademas confirmado cuando comparamos la solucién con
la accién del vino, ya que aumenta la ingesta hasta los mismos valores
que el gua.

En relacion con los coeficientes de digestibilidad verdaderos de la
proteina, estos no cambian significativamente ni por la accién del vino
ni por la del alcohol. Los mismos autores, y en el trabajo antes citado,
encuentran que la variacion de la digestibilidad aparente de la proteina
debida a la accién del vino, es escasa o nula.

Tampoco varia significativamente el valor biolégico por la accién
del vino o del alcohol y, por tanto, tampoco el coeficiente. de uti-
lizacién neta de la proteina que, como es sabido, es una consecuencia de
aquél y del coeficiente de digestibilidad verdadero de la proteina.

Resumiendo, podemos decir que el vino de Montilla y una solucién
alcohédlica del mismo grado no influye en el valor biolégico de la pro-
teina de la dieta ni tampoco en la digestibilidad de la misma y que la
tinica accion marcada del vino es la de disminuir la ingesta, lo que no
ocurre con la solucién alcohdlica.

Resumen y conclusiones

Estudiamos en ratas por la técnica de Mitchell modificada por Schi-
ller, la influencia ‘del vino y del alcohol etilico sobre el valor biolégico
de la proteina de una dieta sintética que tiene un 12 % de proteina de
leche en polvo.

Tres lotes de ratas consumen la dieta problema y de los tres el pri-
mero bebe agua, el segundo vino de Montilla y el tercero una solucién
isoalcohélica de igual graduacién. Bebida y comida es consumida «ad
libitum>.

Concluimos: Y

1.—El vino disminuirse la cantidad de ingesta, pues pasa de 9,60 por rata y
dia para el caso del agua a 7,81 con vino. El tratamiento estadistico de
esta diferencia muestra que ésta es muy significativa (P entre 0,01 y
0,001).

La solucién isoalcohélica no tieme influencia en la cantidad de in-
gesta con relacion al agua.

Comparando el alimento consumido [con vino y alcohol, encontramos
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que con éste esta aumentado de 7.81 a 10,37. Esta diferencia es muy sig-
n ficativa (P entre 0,01 y 0,001). Segun esto, podemos decir que la dismi-
nucién de la ingesta por el vino, no parece deherse a su contenido en
alcohol.

2.—El coeficiente de digestib_lidad aparente de la proteina es para
el caso de las ratas que beben agua de 95,36; para las del vino de 96,87
Y para las de la solucién alcohdlica de 96,19,

3.—Los coeficientes de digestibilidad verdaderos de la proteina son
de 98,38 para el agua, 99,24 para el vino y 98,93 para el alcohol. E] tra-
tamiento estadistico muestra que no hay modificaciones en la digestibi-
lidad proteica debidas al vino ni al alcohol,

4.—El valod biolégico de la proteina para el caso del agua es de
95.37; para el vino de 96,03 Y para el alcohol de 95,26.

5.—Los coeficientes de utilizacién neta de la proteina son para el
caso del agua de 93,82, para el vino de 95,29 Y para el alcohol de 94,25,
El tratamiento estadistico muestra que el vino o el alcohol no influyen
sobre el valor biolégico de la proteina de la dieta ni sobre su coeficien-
te de utilizacién neta, .

THE INFLUENCE OF A WINE AND OF AN ISOALCOHOLIC SOLUTION
ON BIOLOGICAL VALUE OF THE PROTEIN

SuMMARY anD CONCLUSIONS

Using rats, a study is made by means of Mitchell’s technique, as mo-
dified by Schiller, of the influence of a wine and of ethylic alcohol on
the biological value of the protein of a synthetic diet containing 12 9,
protein of powdered milk.,

Three batches of rats ate the diet tested, and of the three one drank
water, the second Montilla wine and the third an isoalcoholic solution
of equal alcohol content. Both food and drink were taken ’ad lib’,

We have drawn the following conclusions:

1, The wine diminished the quantity of ingesta, as it dropped from
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9.60 per rat per day in the case of water to 7,81 with wine. The statistical
treatment of this difference shows that this is very significative (P bet-

ween 0,01 and 0,001).

The insoalcoholic solution has no effect on the quantity of ingesta
when compared with water.

Comparingthefood eaten with wineand witha alcohol, we find taht with the
latter it is increased from 7,81 to 10,37. This difference is very signif:ca-
tive (P between 0,001 and 0,001). From this, it can be said that the de-
crease in the ingesta with the wine does not appear to be due to its al-
cohol content.

2. The apparent co-efficient of digestibility of the protein in the
case of the rats which drank water is 95,36; that for the wine 96,87 and
that for the isoalcoholic solution 96,19

3. The true co-efficients of (ligc;til)ility of the protein are 98,38
for water, 99,24 for the wine and 98,93 for the isoalcoholic solution. The
statistical treatment shows that there are not any changes in the protein
digestibility due to the wine or to the isoalcoholic solution.

4. The biological value of the protein in the case of water is 95.37;
for the wine 96,03 and for the isoalcoholic solution 95,26.

5. The co-efficients of net utilization of the protein are 93.82 for
water; 95,29 for the wine and 94,25 for the isoalcoholic solut’on. The
statistical treatment shows that neither wine nor the isoalcoholic solution
has any effect on the biological value of the protein of the diet or on its
co-eficient of net utilization,
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