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D. Salvador Zamora Navarro, nacié en Mazarron, junto al mar
Mediterraneo, lo que le imprimid el cardcter marinero necesario para luchar
contra la bravura del mar transformando esta batalla en placer de navegacion.
Mas alla de la costa, en pleno silencio de las aguas, solamente perturbado por
el bailar de las suaves olas de nuestro mar, su corazén se siente feliz; su
mente se relaja y disfruta de la vida marinera que él mismo lleva en su alma.

El hacer un resumen del curriculum vitae, de D. Salvador Zamora,
hombre de excepcional talla cientifica y humana, no es tarea facil puesto que
se trata de una persona con gran cantidad de experiencia tanto en la docencia
como en la investigacion. Ciertamente es muy amplia su bibliografia; en ella,
nos ha descrito sus conocimientos en profundidad transformandose en un
tesoro de ciencia y saber, lo que Salvador va dejando a lo largo de su trayec-
toria profesional. Yo le considero ademas de gran profesor de su materia,
como un gran maestro, y un amigo. Hombre de gran inteligencia y capacidad
de trabajo, es el ejemplo a seguir por todas aquellas personas dispuestas a
sacrificar su vida por el avance de las ciencias y el saber. Y ademas disfru-
tando y gozando de esos conocimientos.

Estudid bachillerato en Cartagena y en el colegio de los Maristas de
Murcia, trasladandose después a Granada donde cursé sus estudios de licen-
ciatura en Farmacia. Vocacion esta que le venia escrita en sus genes, puesto
que es hijo y nieto de farmacéuticos pudiendo sentirse orgulloso, de que
durante mas de un siglo, permanezca grabado un cartel en la puerta de su
farmacia, con el mismo nombre de Farmacia Zamora, alla en su pueblo natal.
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Obtuvo el grado de Doctor en la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Granada, con la calificacion de Sobresaliente Cum Laude
siendo en ella Profesor de Fisiologia y Nutricidn. Participo en la creacion de
la Escuela Profesional de Analisis Clinicos y de la Escuela de Nutricion,
ambas de dicha Universidad, en las que impartié docencia como profesor.

Ostenta el cargo de Catedratico de Fisiologia de la Universidad de
Murcia, Director de la Universidad del Mar y Presidente de la Sociedad
Espafiola de Nutricion.

Diplomado en Nutricion y Farmacéutico Especialista en Analisis Clinicos.

Profundamente interesado por la investigacion y el estudio, decide
emigrar para desarrollar su formacion postdoctoral en la Universidad de
Newcastle (Reino Unido) con el Profesor David Amstrong.

Fue Profesor Agregado de la Universidad de Alcala (Madrid).

Fundd en la Universidad de Murcia el Grupo de Investigacion en
Nutricion, siendo en la actualidad director del mismo.

Ha desarrollado su investigacion dentro del campo de la Nutricion,
potenciando el desarrollo de dos areas: por un lado la Nutricién Animal espe-
cialmente la relacionada con los peces, tanto de agua dulce como salada, y
por otro la Nutricibn Humana tanto infantil como la de la tercera edad.
Complementando ademas el estudio de la Alimentacion durante la Actividad
Fisica, asi como la mejora de la calidad Nutritiva de los Alimentos. Tan gran-
des son sus conocimientos en este campo, que es considerado experto en el
mismo, a nivel nacional e internacional. Sus abundantes conferencias, ponen-
cias, participacion y organizacion de mesas redondas, congresos etc., en las
que defiende y explica las magnificas cualidades de nuestra cocina medite-
rrdnea, son reconocidas por los maestros de la Nutricion. No es dificil poner
la radio y escuchar la voz de D. Salvador dando sus recomendaciones de este
tipo de alimentacion, aunque luego no le sigamos sus saludables consejos en
la prevencion de colesterol, infartos, prevencion de cancer de intestino etc.,
incluso a altas horas de la madrugada.

Actualmente es Presidente de la SEN o Sociedad Espafiola de Nutricion.

Debido a la gran cantidad de trabajos desarrollados y la reconocida
calidad de los mismos, han sido muchos los premios que se le han concedido
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a lo largo de su fructifera vida. Dificil seria aqui su enumeracion, pero si
quiero exponer algunos de ellos en reconocimiento a su labor.

Obtuvo el premio para Proyectos de Investigacion de la Caja General
de Ahorros y Monte de Piedad de Granada en el afio de 1981.

Premio Nacional Pro-Acua I+D en Acuicultura en 1999, y Palomas de
Turismo en 2002,

Esta en posesion de la Gran Cruz del Mérito Naval concedida por Su
Majestad el Rey en el afio de 1995.

El Muy llustre Colegio Oficial de Farmacéuticos de la Regién de
Murcia, le concedié la Medalla de Plata del mismo en prueba de agradeci-
miento al trabajo realizado por este llustre Profesor.

De la misma manera, el Muy llustre Colegio de Farmacéuticos de
Castellon, le nombro Colegiado de Honor.

Su intensa labor investigadora ha sido muy prolifica en cuanto a pro-
duccion de trabajos especializados siendo mas de 250 los publicados en dife-
rentes revistas cientificas, tanto espafiolas como extranjeras.

Su incansable labor le ha llevado a dirigir mas de 30 tesis doctorales,
todas ellas de un elevado nivel cientifico.

Su labor ha sido igualmente reconocida, nombrandole Miembro de dife-
rentes Sociedades Cientificas tanto Nacionales como Internacionales asi como
miembro de diversos comités de redaccion y editoriales de diferentes revistas.

Finalmente diremos que también ha formado parte de diferentes
Comités Cientificos y de Organizacion de diversas Reuniones y Congresos.

Fue Presidente del Congreso Nacional de Acuicultura en Cartagena en
el afio de 1997 y de la Sociedad Espafiola de Nutricién en La Manga del Mar
Menor en el afio 2001.

Es nombrado Académico Constituyente de NUmero de esta Academia
de Farmacia Santa Maria de Espafia de la Region de Murcia, y es para todos,
en especial para sus compafieros en la misma, un honor tener a tan alta per-
sonalidad de la Universidad formando parte de esta Institucion.



Mesa Presidencial del Acto



DISCURSO
DEL
ILTMO. DR. D. SALVADOR ZAMORA NAVARRO






Excmo. Sr. Presidente de la Academia,
Excmas. e Iltmas. autoridades,
Excmos. e lltmos. compafieros,
Queridos familiares y amigos,

Sefioras y sefiores:

En la vida de todo individuo, hay una serie de momentos que quedan
grabados en su mente y en su corazon de una forma indeleble, consecuencia
de diferentes circunstancias que concurren en estos acontecimientos: la pri-
mera comunién, la licenciatura, la boda, el nacimiento de los hijos, etc.

Para un boticario de pueblo, como yo, que ha nacido en una farmacia,
la de mi familia en Mazarron, el entrar en una Institucion que lleva por nom-
bre Academia de Farmacia, no es s6lo un honor, con serlo y mucho, es algo
maés, es de alguna manera el reconocimiento al esfuerzo, la abnegacion vy el
sacrificio de méas de un siglo de trabajo continuado y de servicio de nuestra
familia a la farmacia, y por tanto, al servicio de nuestros vecinos.

Gracias en nombre de todos ellos y gracias a ellos que han hecho
posible que hoy me encuentre aqui recibiendo el galardén, de Académico
Constituyente, que sin duda ellos merecieron.



12 ERRORES, MITOS Y REALIDADES EN LA ALIMENTACION

Quiero también dar las gracias y reconocer el mérito y el trabajo de la
Comision Gestora que ha permitido que esta Academia vea la luz, y por su
trabajo altruista y desinteresado quiero mencionar sus nombres:

Excmo. Sr. D. Francisco Celdran Vidal
IImo. Sr. D. Prudencio Rosique Robles
Ilmo. Sr. D. Francisco José Vicente Ortega
Sr. D. Pedro Rabadan Magro

Sr. D. Juan Angel Alvarez Gomez

Sr. D. Julio Alvarez Gémez

Asi como al Excmo. Sr. D. Fernando de la Cierva Carrasco y al 1lmo. Sr.
D. José M? Martinez Selva, en aquel momento Consejero de Educacion y
Director General de Universidades, respectivamente, por su esfuerzo y eficacia.

Como en lo Unico que esta permitido excederse es en los agradeci-
mientos, segun dice nuestro querido amigo el Excmo. Sefior Rector
Magnifico de la Universidad de Murcia, Prof. Dr. D. José Ballesta German,
me voy a exceder, agradeciendo la labor en la creacion de esta Academia
desde el Instituto de Espafia a la Excma. Dra. Dfia. Maria Cascales Angosto.

Quiero felicitar a mis compafieros que ya han leido:
Ilma. Sra. Dfia. Isabel Tovar Zapata
Ilma. Sra. Dfia. Soledad Parra Pallarés
IImo. Sr. D. Bienvenido Barelli Noseda
IImo. Sr. D. José M@ Abenza Lo6pez

por sus magnificos discursos de entrada en la Academia.

Y por ultimo, quiero agradecer a mi amigo y compafiero de Academia,
IImo. Sr. D. Jose M? Abenza Lopez, su carifiosa y exagerada presentacion,
fruto de ese afecto y amistad que nos profesamos.
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Queda por presentar y justificar el tema objeto de este Discurso de
Ingreso en la Academia. Durante alglin tiempo estuve dudando acerca del
titulo y contenido, I6gicamente, después de cerca de cuarenta afios dedicado
a estudiar e investigar en el campo de la Nutricion, no podia dejar a ésta fuera
de juego, por tanto, una cosa decidida, pero y el tema concreto, .... Alguien
me ayudd al respecto y me dijo que en estos actos, mitad cientificos, mitad
sociales, se somete con frecuencia al auditorio a los rigores de la ciencia aca-
demicista, mis comparieros que me han precedido lo han superado muy airo-
samente y me toca a mi decidir como resolver el dilema, finalmente he con-
siderado que contarles el conjunto de anécdotas que he ido recogiendo a lo
largo de estos cuarenta afios, podria entretenerles y de cierta manera ayudar-
les a descartar algunas de las muchas confusiones que acerca de la nutricion
y la alimentacidn circulan, no s6lo por periddicos y revistas, sino incluso por
algunos libros de texto.
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INTRODUCCION

La alimentacion, junto con el vestido y la vivienda, ha constituido
para el hombre uno de sus principales motivos de preocupacion a través de
los tiempos.

Ya Aristoteles sentenciaba:
El mundo por dos cosas trabaja: la primera
Por aver mantenencia; la otra
Por aver juntamiento con fembra placentera.

(tomado del libro del Buen Amor, Arcipreste de Hita)

El conseguir alimentos es todavia un problema para una parte de la
humanidad, ademas de una gran preocupacion ya que una parte de la pobla-
cion mundial padece hambre, aun cuando nos encontramos en un mundo rico
que produce alimentos en cantidad suficiente para atender a las necesidades
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de la poblacion actual. Los grandes problemas son, por un lado, las posibili-
dades que de transporte, almacenamiento y distribucion tienen algunos pai-
ses, y por otro y quizas el responsable de todos ellos, la escasez de medios
econémicos para comprar, distribuir, y en su caso, almacenar esos alimentos.

En multiples ocasiones y por diferentes causas, los individuos no han
podido disponer de la cantidad de alimentos necesarios; por ello, en las dife-
rentes culturas, se han establecido multitud de normas de caracter moral,
social, religioso, politico, cientifico, etc., que bajo ese cariz lo Unico que ver-
daderamente pretenden es evitar la frustracion que supone el no disponer de
alimentos en cantidad y calidad suficientes.

Alrededor de la alimentacion se ha generado tal grado de confusién en
el altimo tercio del siglo XXy principios del XXI, que es dificil incluso des-
cribir adecuadamente el panorama. Hemos pasado de hablar de alimentacién
equilibrada y variada como equivalente de alimentacion sana a hablar de ali-
mentos sanos, naturales, ecologicos, biologicos, funcionales, nutracéuticos,
farmaalimentos, etc.

Allmanto & diseho
Al fintdin
Alimenlo ratraceuhco

Farmalingatn

Suslancis BmjuImics

fipends guampoprevEnivo

Ante esta situacion de caos, con informaciones intencionadamente
confusas, a veces contradictorias, las mas no suficientemente justificadas o
contrarias a lo que demuestran los principios cientificos solidamente estable-
cidos, la prudencia deberia ser la recomendacion mas adecuada.
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En una situacion parecida, en 1969, la Conferencia de la Casa Blanca
sobre Alimentacion, Nutricién y Salud, afirmé: “Probablemente, en el terre-
no de la salud de una poblacién, no hay ningun area tan afectada por el enga-
fio y la falsa informacién como la de la nutricion, el publico cae en la farsa
de muchas burdas imitaciones, que le estafan enormes cantidades de dinero
ademas de redundar en perjuicio de su salud”.

El cuidado de la salud se ha convertido en la mayor empresa del
mundo contemporaneo. Por esta razon, la actividad economica que genera la
sanidad es la mas importante dentro de nuestro mundo globalizado. La mayor
empresa europea es, en estos momentos, el Servicio Nacional de Salud del
Reino Unido y la mayor proporcién de la economia norteamericana por sec-
tores corresponde a la Salud.

Por todo ello, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) establece
que el arma més poderosa que poseemos para mantener o preservar la salud
es la alimentacion. El binomio Nutricion-alimentacion se convierte en una
herramienta clave dentro del campo de la medicina preventiva. El individuo
adecuadamente alimentado tendr4 mucha menor morbilidad que el que no lo
esta, porque podra defenderse mejor de los agentes patogénicos.

Si nos preguntaramos por qué o para qué comemos, algunas personas
contestarian que para saciar el apetito y cubrir sus necesidades, o bien para
satisfacer un placer. Es dificil pues, establecer el orden correcto de las moti-
vaciones que llevan al individuo a comer. Aun asi, lo que caracteriza y dis-
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tingue al hombre de las demas especies es que, mientras los animales comen
lo que deben, y en la cantidad justa para satisfacer sus requerimientos ener-
géticos, la especie humana, que ha evolucionado desarrollando una conducta
intelectiva en detrimento de la conducta instintiva, caracteristica de los ani-
males, es la Unica especie que come para satisfacer un placer, placer que apa-
rece pronto en la ontogénesis del individuo y que segun el Profesor Varela es
uno de los ultimos que desaparecen en la vida del hombre. Si el individuo
come por placer, podemos comprender que a veces coma de aquello que su
organismo no necesita y en mayores cantidades.

Este hecho, va unido a los determinantes politicos y religiosos, que
tan directamente han influido sobre las costumbres alimentarias del indivi-
duo. Por ejemplo, la Cuaresma y las vigilias de los catolicos, con sus ayunos
y abstinencias, la sacralizacién de la comida en la Santa Cena y en la
Eucaristia, convertido el pan en el Cuerpo de Cristo y el vino en su Sangre.
El Ramadéan de los musulmanes. El tabu de la vaca sagrada de la India, pare-
ce una contradiccién en un pueblo que padece el hambre, pero si sacrificasen
la vaca cebl el hambre aumentaria. En una agricultura y economia tan pre-
caria como la hindd, la vaca pare bueyes que son importantes para arar y para
el transporte, proporciona leche y sus derivados, sus excrementos son utili-
zados como fertilizantes y combustible. Si se comen la vaca, se paliaria el
hambre instantanea, pero a medio y largo plazo el sistema econémico tan pre-
cario se derrumbaria, y por tanto, aumentaria el hambre. La prohibicion reli-
giosa evita la tentacion de comerse a la vaca.

Todo este conjunto de creencias y normas religiosas o politicas han
dado lugar a tendencias diferentes, incluso opuestas en la alimentacion del
hombre; a ideas erroneas con respecto a lo que entendemos como alimento
saludable, amén de a mitos y tables, que con especial fuerza determinan en
muchos casos, la seleccion de los alimentos en la poblacién actual. Si a esto
unimos las tendencias de las modas, el influjo de las sectas, asociaciones y
demas grupos que preconizan las maravillas de la dieta macrobiotica, vege-
tariana, el pomelo, etc. Si a esto afiadimos el efecto simbolico, social y no
solo religioso de algunos alimentos: el consumo de marisco y su presentacion
en la mesa es un signo de prestigio y poder. Esto confiere a la comida ade-
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maés de ser una fuente de placer un signo de opulencia. Por todo ello, la con-
fusién adquiere tintes de auténtico dramatismo nutricional.

Volviendo la mirada atrés, no es sorprendente que nuestros remotos
antepasados bebiesen la sangre o comiesen el corazén de sus presas, con la
esperanza de adquirir la agilidad, el valor o la fuerza que a ellos se atribuian.

En el refranero castellano aparece reflejada esta idea cuando se afirma:
“De lo que se come se cria”. Asi, algunos individuos beben sangre de gacela
para ser mas veloces, carne para formar mas musculo, sesos o criadillas, ...

Lo sorprendente es que muchas creencias primitivas, mas o menos
modificadas, persistan todavia y sean defendidas por diferentes grupos, a
pesar de haber sido claramente desautorizadas y desmentidas por los conoci-
mientos cientificos actuales de la nutricion.

Veamos algunos ejemplos de los mitos o errores que podemos encon-
trar en diversas culturas:

- La cultura Massai mantiene que la alimentacion aporta las virtudes
de las victimas.

- En Costa de Oro, a los nifios se les limita el consumo de huevos,
“porque se vuelven discolos y desobedientes”

- En Sudaéfrica, las mujeres no deben tomar leche porque les provoca
esterilidad.

En nuestro entorno mas proximo podemos encontrar creencias muy
arraigadas que tampoco se soportan cientificamente. Por ejemplo, se afirma que:

- Los platanos engordan, pero los platanos y la leche adelgazan. Si los
platanos engordan, éstos tomados con otro alimento todavia engor-
darén mas.

- Cuando se come menos, el estbmago reduce su tamafio. El tamafio
del cuerpo y de los 6rganos depende del cddigo genético, como es
I6gico, y por tanto, no puede depender de ahora como maés crezco,
ahora como menos decrezco.

- Naranja y leche no deben consumirse juntos, porque se corta (se coa-
gula) la leche. Esto es cierto y le pasa a la leche siempre que se colo-
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ca en un medio acido, como por ejemplo cuando llega al estbmago
y esto es imprescindible para su adecuada digestion.

- El queso, a pesar de sus grasas, es excelente para una dieta de adel-
gazamiento, porque contiene una cantidad enorme de proteinas. Los
quesos son muy distintos unos de otros pero en general, un 75% de
la energia total procede de la grasa y solo un 25% de la proteina.

- Pepinos y manzanas tienen “calorias negativas” porque exigen para su
masticacion y digestion mas energia de la que el alimento proporciona.

- La lechuga produce suefio y evita el infarto, disminuye el colesterol.
- El limoén produce anemia, se come los globulos rojos.

- Habas, guisantes, lentejas y garbanzos, se deben comer en medio de
las comidas, porque tomados al principio pueden producir vomitos
y al final pueden producir pesadillas.

- Las espinacas dan fuerza.

- Las legumbres tienen muchas proteinas.

- Se debe comer mucha carne para estar fuerte.

- De lo que se come se cria.

- Son mejores los huevos morenos que los blancos.

- Las margarinas engordan menos que las mantequillas.
- Las nueces son buenas para el cerebro.

- Se debe beber menos si se pretende perder peso.

- Una mujer embarazada debe comer por dos.

- La fragilidad de las ufias se debe a la falta de calcio.
- Pan moreno o pan blanco.

En general podemos concluir que existe un sin nimero de factores que
pueden influir sobre los h&bitos alimentarios, tales como los factores cultura-
les, religiosos, econdmicos, sociales y psicolégicos entre otros.

La gastronomia de antafio giraba en torno de los fogones caseros y
demostraba la riqueza de la casa dejando hartos a los comensales, llegando a pre-
sentar a los invitados mas de cien platos, épocas de hambre y escasez. De aqui se
ha pasado a la degustacion casi simbdlica de los platos en la cocina moderna.
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LAS VITAMINAS

Como consecuencia de las afirmaciones del Dr. Linus Pauling, Premio
Nobel de Quimica y de la Paz, realizadas en los afios 60, en las que mantenia
que “era necesario para la mayoria de la poblacion, complementar la dieta
diaria con dosis altas de vitamina C y de otras vitaminas”, se favorecio el
nacimiento del consumo de dosis masivas y megadosis de vitaminas que poco
a poco fue desapareciendo, pero en los 90 alcanza de nuevo su maximo apo-
geo, debido al descubrimiento de los posibles efectos antienvejecimiento que
presentan las vitaminas antioxidantes (A, C y E). Con ello se ha favorecido
que los frascos de megadosis de vitaminas y los alimentos fortificados hayan
invadido de nuevo el mercado.

| -
o | iposolubles
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Una de las razones en las que se baso el Dr. Pauling para hacer esta
afirmacién, es que en la actualidad ingerimos menos cantidad de elementos
esenciales que nuestros antepasados hace millones de afios, cuando consumi-
an exclusivamente alimentos vegetales crudos y frescos. Es cierto que duran-
te las Gltimas décadas muchos estudios han puesto de relieve la probable sub-
carencia vitaminica de algunos estratos de poblacién en el mundo desarrolla-
do. Las causas principales de este fendbmeno pueden ser la menor ingesta
caldrica adaptada a una vida cada vez mas sedentaria, la decreciente densi-
dad nutricional de los alimentos procesados, la mayor frecuencia de compor-
tamientos alimentarios erroneos y el uso de dietas caprichosas.

La antropologia nos muestra que el hombre y sus antepasados llevan
millones de afios comiendo carne, y no subsistiendo exclusivamente con el
consumo de alimentos de origen vegetal, realmente, no hubiera podido hacer-
lo; hoy sabemos que algunos elementos nutritivos esenciales o no se encuen-
tran en ellos, o no estan en cantidad suficiente, como la vitamina B, algu-
nos aminoacidos, etc. Estos millones de afios de seleccion natural, de evolu-
cion, han dado lugar a que sobrevivieran sélo aquellos que pudieron subsis-
tir con las pequefias cantidades que estuvieron consumiendo. Si de hecho,
nuestras necesidades de vitamina C fueran muy superiores a los 60 mg/dia
que se recomiendan en la dieta equilibrada, frente a los 2.300 mg/dia acon-
sejados por el Dr. Pauling, los que tomaran solo esa insignificante cantidad,
o habrian enfermado, presentando los evidentes sintomas carenciales, 0 no
habrian sobrevivido. Pero, ademas, para conseguir ese nivel de vitamina C,
seria necesario ingerir entre 10 y 20 kg/dia de alimentos ricos en ella, y la
dieta normal en el hombre occidental oscila entre 2-3 kg/dia dependiendo de
que ésta sea mas 0 menos vegetariana.

Esto nos llevaria al absurdo de creer que una mala dieta puede con-
vertirse en una buena afiadiendo simplemente unas vitaminas. Si comemos
correctamente, obtendremos todas las vitaminas y los restantes elementos
esenciales para nuestra nutricion a partir de los alimentos.

Por todo ello podemos afirmar que el hombre actual no necesita esas
altas dosis de vitaminas.
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Creer, por otra parte, en la aparente inocuidad de los suplementos
vitaminicos, es solo fruto del escaso conocimiento y de la falta de experien-
cia al respecto. En los ultimos afios, proliferan los trabajos cientificos que nos
advierten de los peligros de su consumo excesivo y de la ausencia de sus pre-
tendidos efectos protectores. Por ejemplo, ningun trabajo serio hecho a doble
ciego, ha podido demostrar hasta ahora, que las ingestas de megadosis de
vitamina C, sean efectivas frente al constipado comun. La utilizacién masiva
de vitamina D en nifios, no s6lo no evitaba el raquitismo, sino que lo fomen-
taba. En exploraciones al Polo Norte, unos individuos fueron sorprendidos
por una tormenta y quedaron sin alimentos, por lo que se vieron precisados a
cazar un 0so del que ingirieron el higado, murieron por una excesiva ingesta
de vitamina A. Podemos afirmar que las inocentes vitaminas hidrosolubles
poseen efectos deletéreos a dosis altas o, incluso medias, debido a diferentes
mecanismos entre los que se incluyen: la toxicidad directa de estas vitaminas
o0 de sus metabolitos, por union a otras drogas o nutrientes, por enmascarar
los sintomas y signos de otras carencias o enfermedades, o porque pueden
inducir a un fenomeno de dependencia y de rebote posterior. No podemos
olvidar que el exceso de vitamina C puede producir calculos renales, proba-
blemente por acidificacion de la orina y que si no existiese un mecanismo
saturable para la absorcion de la citada vitamina, y por tanto, se alcanzasen
concentraciones suficientemente altas en sangre, se producirian efectos dele-
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téreos importantes, no sélo vasculares, sino incluso mutagénicos. Unicamen-
te en casos de desequilibrios en la alimentacién, por el seguimiento de una
dieta de adelgazamiento o de estados carenciales de vitaminas, seria aconse-
jable la utilizacion de estos suplementos, pero siempre con cautela y a las
dosis aconsejadas.

No hay que dejar pasar la ocasion para citar aqui algunas sustancias
quimicas que, por desconocimiento o ignorancia, han sido etiquetadas como
vitaminas y no lo son. Pero en algunos casos no son sélo innecesarias sino
que a veces pueden resultar perjudiciales:

Vitamina By3.- Se trata del acido orotico, sustancia importante en la
ruta de distintas pirimidinas y que en el organismo, en nuestras células, se
forma a partir del acido aspartico, un aminoacido no esencial, por tanto se
trata de un metabolito y no de una vitamina. En algunos microorganismos,
como las bacterias, no existe esta via y el acido orético es esencial.

Vitamina B14.- Se encontro en la orina humana y se creyo que era un
factor de crecimiento, carece de importancia.
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Vitamina Bs.- Es el acido pangamico, que como su nombre indica se
encuentra en la mayoria de los alimentos.

En la rata disminuye la presion arterial y la temperatura conduciendo a
un cuadro tdxico agudo caracterizado por insuficiencia respiratoria y muerte.

No hay evidencias ni cientificas ni clinicas de que los preparados de
acido pangamico posean actividad vitaminica o que ofrezcan algin remedio
terapéutico. Pero, ademas, no puede ser esencial porque no cumple ninguna
funcion conocida en el organismo.

Vitamina B,7.- Es una mezcla de diferentes glucdsidos cianogenéticos
extraidos de los huesos de diferentes frutos: albaricoque, melocotoén, ciruela,
cereza y almendra amarga, el mas sobresaliente la amigdalina. No se conoce
ninguna funcién positiva en el organismo. Se introdujo en los afios 70 con el
nombre de Letrilo y se afirmé que el cianuro que este extracto contiene puede
destruir a las células cancerosas, mediante la formacidn de acido cianhidrico
(acido prusico), respetando a las células sanas.

La amigdalina purificada y el Letrilo no son estrictamente toxicos en
los seres humanos, a no ser que el cianuro que contienen sea liberado por
accion enzimatica.

Pueden imaginarse la cantidad de muertes que ha producido esta falsa
vitamina. Conviene recordar que cada afio, en el periodo en el que las almen-
dras estan finalizando la maduracion, suceden accidentes en la zona de culti-
vo del almendro, como consecuencia de la ingestion accidental de almendras
amargas por nifios. Se prohibid su venta en el afio 1984, pero ain hay quien
la utiliza.

Vitamina Hj.- Es una solucion de procaina, que se ha introducido en
el mercado de la gerontologia con el nombre de Gerovital. Se trata, como es
bien conocido, de un anestésico local, pero carece de las supuestas acciones
revitalizadoras que se le atribuyen y especialmente las relacionadas con la
senescencia.
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ALIMENTOS NATURALES

A lo largo de la historia y sobre todo en la actualidad, nos hemos sen-
tido atraidos por lo sano y lo natural; de hecho, cuando se quiere expresar que
un determinado alimento es extraordinario, lo calificamos como natural.

Las caracteristicas que deberia seguir un alimento para figurar en las
estanterias de un establecimiento dedicado a la alimentacion sana o natural
serian las siguientes:

- Ser producido en una tierra en la que no se hayan usado fertilizantes
artificiales, herbicidas e insecticidas.

- Ser completo o natural, es decir, si se trata de un cereal, que no se
haya eliminado nada del grano y si es un huevo, debe haber sido
producido por una gallina de corral.

- El ejemplo mas llamativo lo constituye el yogurt, que deja de ser
natural cuando se le afiaden trocitos de fruta o azlcar.
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Aquellos productos agroalimentarios en cuya produccion, elaboracion
y conservacién no se han empleado productos quimicos de sintesis, pueden
denominarse con el sobrenombre de: BIOLOGICOS, ECOLOGICOS, BIO-
DINAMICOS, ORGANICOS.

El objetivo fundamental de la agricultura bioldgica o ecoldgica con-
sistiria en conseguir alimentos mas sanos y por métodos de cultivo menos
contaminantes. Ante este dilema de agricultura convencional o ecoldgica,
cabria preguntarse, si los sistemas absortivos o metabolicos de las plantas
pueden diferenciar el origen del nitrégeno, potasio, selenio, etc. de una u otra
procedencia, la respuesta parece logica.

Dentro de un Proyecto de Investigacion que el Grupo de Investigacion
en Nutricion de la Universidad de Murcia esta desarrollando para la
Comunidad Auténoma de la Region de Murcia, no han podido encontrarse,
por el momento, diferencias en los componentes nutritivos que justifiquen
una tendencia, asi en unos casos, parecian mejores los productos de origen
ecoldgico y en otros casos, lo contrario. No obstante, desde un punto de vista
gastrondmico, estos productos pueden tener un interés diferente, ya que en
general al tener un mejor grado de maduracion, en la planta o en el &rbol, su
riqueza en aromas y sabores pueden hacerlos muy atractivos.

A pesar del gran nimero de opiniones contrarias, no hay ninguna evi-
dencia de que el uso de fertilizantes sintéticos, pesticidas, etc., modifiquen el
valor nutritivo de los productos que se cultivan con su ayuda; el 30% de los
alimentos producidos se pierde por la accion de mohos, insectos y otras pla-
gas, por lo que por el momento su utilizacion parece imprescindible.

Sobre dos cuestiones vale la pena llamar la atencion, por un lado el
informe de la Comisién Europea del Programa de Vigilancia de Residuos de
Plaguicidas del afio 2000 establece que el 8,5% de las muestras de cereales,
frutas y hortalizas analizadas superaba los limites maximos de residuos, y por
el otro, que en Espafa, la Agencia de Seguridad Alimentaria del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion, inspeccionando los mercados, ha
encontrado un 3% de muestras que sobrepasan los limites maximos de resi-
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duos. Ante esta situacidn, que no es facil de resolver, parece que es necesa-
rio adoptar una aptitud prudente y racionalizar lo mas adecuadamente posi-
ble la utilizacion de este tipo de productos.

La afirmacion de que un alimento, por el hecho de ser natural o eco-
l6gico, tiene garantizado un mayor valor nutricional, s6lo es parcialmente
cierta. No hay una diferencia nutritiva significativa entre los huevos que
ponen las gallinas de granja y los que ponen las de corral, aunque a veces
ocurre, que los de granja tienen un valor nutritivo superior, debido a que estos
animales han tenido una alimentacién mas equilibrada, basada en piensos
compuestos adecuadamente disefiados.

Ademas, hay que tener en cuenta que, al ser estos huevos mas baratos,
se consumen con mayor asiduidad y esto tiene una gran importancia ya que
los huevos son una magnifica fuente de proteinas, con una altisima digestibi-
lidad y un excelente valor bioldgico.

Es importante diferenciar los conceptos de sano y natural, que aunque
a veces puedan coincidir, son radicalmente diferentes. Acudiremos para ello
al Diccionario de uso de la Lengua Espafiola de Maria Moliner:
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- Natural: Producido por la naturaleza y no por el hombre. Sin cierto
artificio, elaboracion o transformacién que tienen otras cosas de la misma clase.

- Sano: (Lat. sanus) Bueno para la salud o que la da.

Es sorprendente y curioso que las mismas personas que defienden estos
alimentos sanos y naturales, incluyen en su alimentacion néctares, vitaminas,
extractos de flores, frutas y semillas, que suponen complicadisimos procesos
tecnoldgicos en su elaboracion, al igual que el yogurt, denominado natural.

Estas mismas personas afirman que el perejil es una magnifica y util
fuente de vitamina C, ya que contiene unos 190 mg de vitamina por 100 g de
producto (naranja 50 mg/100 g). No tengo nada que decir, cualquier comen-
tario me parece excesivo. ¢Cuanto perejil come un individuo al dia, a la
semana o al mes?.

Hay que evitar la idea de que lo natural se asocia a bueno y lo artifi-
cial a malo o perjudicial. Un producto puede ser natural y no por ello favo-
recer el establecimiento o el mantenimiento de la salud. Un claro ejemplo, lo
constituyen ciertas setas venenosas, que aunque naturales, pueden provocar
con su consumo intoxicaciones y en algunos casos la muerte. Hemos de ser
cautelosos con aquellos productos naturales que son empleados en otras cul-
turas, pero que son, en la nuestra, relativamente nuevos y ajenos. El acervo
cultural y las costumbres de los pueblos permiten en muchos casos conocer
las dosis y los efectos secundarios de ciertos productos naturales, y asi, una
inofensiva infusion de una planta medicinal, a dosis inadecuadas, puede dar
lugar a una patologia.

Veamos un ejemplo, la calaguala (Polipodium leucotomo), rizoma del
helecho y originaria de Sudamérica, utilizada tradicionalmente en Perd en
forma de infusién y actualmente, también en comprimidos, presenta una
accion depurativa, antiespasmodica, tranquilizante y diaforética, gracias a su
principio activo, “la calagualina”. Por ello, se ha utilizado ampliamente en
su pais de origen, para el tratamiento de psoriasis, eczemas, dermatitis, etc.
Su uso inadecuado, ha dado lugar en nuestra Region a algun caso de fibrosis
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quistica. Es posible que el motivo o causa, sea que este rizoma esté com-
puesto por una serie de sustancias tensoactivas, capaces de modificar la ten-
sion superficial, esto da lugar a la alteracion del equilibrio entre las distintas
sustancias surfactantes que hay en nuestro organismo, especialmente en el
interior del alveolo. Un hecho tan trivial como una infusion de esta hierba,
con una preparacién incorrecta o a dosis inadecuadas, puede dar lugar a una
alteracidn tan importante como es la fibrosis quistica.

Las plantas medicinales, por el hecho de ser naturales, se pueden
encontrar en el mercado, sin ningdn tipo de control ni de indicacion sobre su
uso. En general, la utilizacion de alimentos naturales o plantas medicinales
puede dar lugar a que los individuos en unos casos estén ingiriendo sobredo-
sis de algunas vitaminas, en otros casos, se pueden producir intoxicaciones
por preparaciones inadecuadas a partir de determinadas plantas, en tercer
lugar, se puede producir malnutricion por ingerir dietas caprichosas sin nin-
gun criterio cientifico (dieta equilibrada y variada), y por ultimo, y no por
ello menos importante, se producen importantes pérdidas de dinero y en espe-
cial en las personas con menor poder adquisitivo.
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LOS NUEVOS ALIMENTOS

Con frecuencia se habla de nuevos alimentos o de proteinas sintéticas,
prescindiendo de lo equivocado de esta denominacion. Cuando se ha conse-
guido la sintesis de proteinas, lo ha sido a un alto costo; cabria preguntarnos:
¢Para qué?, la respuesta deberia ser, para paliar el hambre o la escasez mun-
dial de alimentos.

La mayoria de estos nuevos alimentos son ricos en proteinas y podri-
an agruparse en dos tipos: el primero, lo constituyen aquellos que ya consu-
mimos en su forma ordinaria pero que ahora sus proteinas son aisladas o con-
centradas, de manera que parecen muy diferentes a las originales. Los del
segundo tipo, son los que proceden de organismos vivos, que no suelen utili-
zarse como alimentos, o s6lo de forma muy limitada.

En el primer caso, el ejemplo méas importante es la proteina de soja, la
cual, tras diferentes manipulaciones, puede, incluso, adoptar la forma de mus-
los de pollo. Dentro del mismo grupo, se encuentran otras proteinas, como la
del cacahuete, patata o las de concentrados de hojas, algas, surimi, etc.

Los nuevos alimentos del segundo grupo, también ricos en proteinas,
son los derivados del cultivo de microorganismos, levaduras, mohos o bacte-
rias. Muchos de estos microorganismos pueden crecer en materiales muy
simples, como son las sales de amonio o los nitratos. Los substratos hasta
ahora utilizados han sido: gas metano, aceites derivados del petrdleo y resi-
duos de la industria del aztcar o del almidon. Estos microorganismos tienen
una forma de crecimiento muy rapida, y es por ello que pueden obtenerse
importantes cantidades en un periodo reducido de tiempo.
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Todavia quedan muchas dificultades por superar antes de que la pro-
duccién de estos materiales resulte lo suficientemente rentable para que su
comercializacion sea viable. Debemos estar totalmente seguros de que no hay
ningln riesgo para la salud, si éstos se toman en cantidades apreciables
durante largo tiempo. En primer lugar, nunca se habian empleado en la ali-
mentacion humana, y en segundo, estas células poseen una elevada propor-
cion de material nuclear, por tanto, la alta cantidad de &cido drico producida
puede ser perjudicial.

Estas proteinas microbianas sélo se han podido utilizar en pequefias
cantidades, en alimentacion animal adicionadas al pienso o al concentrado,
ya que tienen olor y sabor desagradable y no es fécil eliminarlos.

Cuando puedan superarse todos los inconvenientes e incluso, cuando
estos posibles alimentos sean palatables, el individuo tendra todavia que acep-
tarlos, ya que, en general, las personas rechazan los alimentos que no les son
familiares si éstos no les son agradables al paladar. Amén de que este esfuer-
zo de conseguir proteinas sea lo adecuado; ¢Existe un déficit de proteinas? ;O
es de energia en lo que somos deficitarios?
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ALIMENTOS MITIFICADOS

Ao largo de los siglos, a diferentes productos y especialmente a cier-
tos alimentos, se le han atribuido grandes y milagrosas propiedades, no siem-
pre ciertas o casi siempre falsas:

Miel.- Se utilizé durante siglos para endulzar tanto alimentos como
medicamentos y pocimas curativas, ya que parecia magico y misterioso el
que los insectos transformen el néctar de las flores en miel.

Las propiedades salutiferas de la miel aparecen ya reflejadas en los
maés antiguos tratados de la alquimia, sus propiedades curativas tan amplia-
mente extendidas aparte de las emolientes, deben estar relacionadas con
algun principio activo que nadie conoce, que nadie ha podido aislar, cuya
dosis no se conoce y tampoco sus efectos indeseables si se sobrepasa una
determinada cantidad. Su composicidon es ciertamente simple: 70% gllcidos
y el resto agua con unos pocos aminoacidos, vitaminas y minerales.

Se puede tomar, sobre todo si te gusta, pero es un alimento de pobre
valor nutritivo y alto valor energético es, por tanto, una fuente de calorias
innecesarias.

Vinagre de sidra.- Es un vinagre parecido al de vino, s6lo que en
lugar de proceder de la uva procede de la manzana, tiene aproximadamente
un 5% de acético y muy poco mas, carece de proteinas, grasas y vitaminas,
contiene unos pocos minerales y es pobre en potasio. Con esta pobreza en
nutrientes poco se puede decir de él, salvo que un estudio epidemiolégico
realizado en el Estado de Vermont indicaba que sus habitantes eran mas lon-
gevos que el resto de los EE.UU. y se atribuy6 a que bebian vinagre de sidra.
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Como consecuencia, el producto fue anunciado como que: depura el cuerpo
de toxinas y especialmente el higado, y elimina grasas. Ademas, es util para
la artritis, el asma, la fiebre de heno, gota, hemorragias nasales y por supues-
to para adelgazar.

Todas estas funciones carecen de fundamento, realmente es un condi-
mento y se puede utilizar como el vinagre de vino, pero es mucho mas caro.

Bayas de Sauco.- Se le han atribuido diferentes funciones y especial-
mente las relacionadas con la posibilidad de combatir la anemia por su rique-
za en hierro, estaria indicado para las personas vegetarianas, pero en general
el hierro que contienen los vegetales es muy poco disponible, por tanto, su
absorcion es muy pobre.

Jalea Real.- Esta sustancia es la responsable de que una larva de abeja
se transforme en reina en una colmena, y por ello, se le han atribuido cuali-
dades casi milagrosas, pero en caso de tenerlas, lo son para las abejas, pero
no para los humanos. Posee ciertas cantidades de acido pantoténico y vita-
mina Bg, pero estas sustancias se encuentran muy difundidas en la naturale-
za por lo que no es necesario recurrir a esta cara y exotica sustancia.

Propoleo.- Se trata de un material gomoso y resinoso que utilizan las
abejas en el interior de las colmenas para taponar las fisuras, fijar los radios
y barnizar las paredes. Su composicidn es aproximadamente de un 30% ceras,
50% resinas y balsamos y 10% aceites esenciales, el resto en cantidades muy
pequefias puede encontrarse de todo, algunos aminoacidos, vitaminas, mine-
rales, polen, etc.

Posee propiedades antibacteriana, antifingica y antioxidante de induda-
ble importancia en la colmena, pero de escaso interés en el hombre en donde
se viene utilizando para diferentes fines, incluso como antienvejecimiento.

Ginsén.- Raiz de un pequefio arbusto, originario de Manchuria y Corea,
de la familia de las araliaceas. Los chinos lo han considerado siempre como un
maravilloso tonico y un afrodisiaco, su mas preciado recurso después del té.
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Se utiliza la raiz o un extracto de la misma suministrada en forma de
polvo, pastillas, bolsitas para hacer una infusién o el propio extracto. Se le
han atribuido multitud de funciones, todos ellas importadas de la medicina
china, que le atribuye propiedades curativas diversas que incluyen enferme-
dades del corazon y pulmén, y ya todo lo demas, esta relacionado con recu-
perar o reconstituir la energia corporal, el yin o el principio corporal.

El principio activo fundamental son los ginosidos que tienen funcio-
nes estimulantes sobre el Sistema Nervioso Central, por ello, puede producir
y produce, insomnio, nerviosismo, confusion, depresion y, ademas, puede
producir erupciones cutaneas, edemas y diarrea.

Ajoy Cebolla.- El ajo es el alimento vegetal mas nombrado en la lite-
ratura por sus propiedades medicinales. Los efectos beneficiosos sobre la
salud propuestos para el ajo y cebolla son numerosos, entre los que se inclu-
yen: quimioterdpico, anticancerigeno, antibidtico, hipocolesterolemiante,
antihipertensivo e inmunoestimulador.
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Las caracteristicas de sabor y picor del ajo son debidas a su abundan-
te contenido en compuestos liposolubles e hidrosolubles que contienen sul-
furos, los cuales son también responsables de varios efectos medicinales atri-
buidos a este alimento.
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El bulbo intacto del ajo contiene un aminoéacido aromatico (aliina), y
cuando los dientes son rotos, este aminodcido, por la accion del enzima alinasa
también presente en el ajo, es transformado en alicina, que es el compuesto res-
ponsable del olor caracteristico del ajo fresco. La alicina se descompone de
forma espontanea, dando lugar a numerosos compuestos que contienen sulfuros.

Diferentes estudios han sugerido que el consumo de 800 mg de ajo al
dia, cantidad equivalente a medio o un diente entero de ajo, puede disminuir
la concentracion plasmatica de colesterol en un 9-12%. Sin embargo, no exis-
ten todavia suficientes evidencias para recomendarlo como una terapia clini-
ca de rutina en el tratamiento de individuos hipercolesterolémicos. Ademas,
no esta claro actualmente qué componente del ajo sea el responsable del
posible efecto hipocolesterolemiante.

Otros trabajos no han podido poner de manifiesto estos efectos pro-
tectores y no se ha podido establecer ni el principio activo ni la cantidad que
hay que tomar, por lo que se hace dificil establecer una relacion causal, y
sobre todo, dado el inconveniente que supone para las relaciones interperso-
nales el consumo de alidceas, las recomendaciones habria que establecerlas
para la pareja o al conjunto familiar.

Vino.- Su importancia en relacion con la salud fue tan grande a lo
largo de la historia de la humanidad que se le llamé “Agua de la vida”.
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Realmente se le han atribuido tantos efectos beneficiosos que seria
prolijo relatarlos todos: protector vascular, antiinflamatorio, antioxidante,
antihistaminico, anticarcinogénico, anticaries, etc.

Sus efectos protectores estan relacionados fundamentalmente con la
presencia de sustancias antioxidantes como los flavonoides, de entre los cua-
les, el trans-resveratrol, ha adquirido Gltimamente una gran relevancia. Pero
hay que recordar que estos efectos beneficiosos estan relacionados epide-
mioldgicamente con ingestas de cantidades pequefas, dos vasitos de vino al
dia'y no mas, sin olvidar los problemas de adiccion al alcohol y su toxicidad,
sobre todo en personas sensibles.

Agua.- Con frecuencia se dice que el agua engorda. El agua carece de
calorias ya que no contiene ningun nutriente. Por tanto, de ninguna manera
algo que no tiene calorias puede producir un incremento de peso. El agua
tiene funciones importantisimas para el organismo, la regulacién del equili-
brio hidrico y salino, pero ninguna de ellas es nutritiva.

Es evidente que en algunas patologias se producen incrementos de
peso por retencion de liquido con o sin aparicion de edema, problema que se
resuelve en general con diuréticos, pero sin que en el proceso se produzcan
pérdidas de grasa.
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OBESIDAD

El miedo a engordar presente en la sociedad actual esta dando lugar a
la proliferacion de mitos y errores sobre los alimentos supuestamente adel-
gazantes, dietas milagrosas y complementos dietéticos con resultados méagi-
cos sobre el organismo.

1800-1960

it
©

Las dietas hiperproteicas, como la atribuida a la Clinica Mayo o la del
melocoton, las hipergrasas, como la del Dr. Atkins y actualmente las disocia-
das, como la de Montignac, la Antidieta o la de Rafaela Carrd, entre otras
muchas, como la del pomelo, el limén, el ajo, etc. son ejemplos de dietas que
ofrecen, sin un esfuerzo aparente, pérdidas de peso milagrosas. Desde las teo-
rias de disociacion de los alimentos &cidos y basicos del Dr. Hays en los afios
30, hasta nuestros tiempos, la ciencia ha evolucionado notablemente. Hoy
sabemos que los enzimas actuan de igual forma, con independencia de que el
consumo de alimentos de diferentes tipos sea 0 no conjunto. Aun asi, las die-
tas disociadas constituyen uno de los tratamientos adelgazantes méas buscados.
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- De estas dietas han derivado mitos como:
- El platano y la leche, ingeridos a la vez, adelgazan.
- Nunca debemos consumir la fruta después de las comidas.

- No debemos mezclar hidratos de carbono y proteinas.

Estas teorias, ademas de ser falsas e inviables, inducen al abandono de
hébitos tan saludables como tomar fruta de postre, comer un plato de lente-
jas con arroz, o merendar un bocadillo de jamon. Habitos que son aconseja-
bles, incluso en las dietas de adelgazamiento.

En estos Ultimos tiempos, han proliferado los alimentos con propie-
dades supuestamente adelgazantes. No es extrafio encontrarnos con personas
que ingieran pifia o pomelo con el convencimiento de que estas frutas
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disuelven la grasa corporal. A ciertos alimentos, como es el caso de la man-
zana, se les han atribuido contenidos energéticos negativos, argumentando
que su ingesta adelgaza porque se gasta mas energia al masticarla de la que
contiene, como ya hemos dicho. Una reflexion al respecto seria que, si hace
falta masticar aproximadamente 3 minutos para quemar 1 kcal, y una man-
zana mediana contiene unas 80 kcal, seria necesario masticar unos 240
minutos para que la manzana tuviera calorias negativas. Claro que es muy
dificil imaginar que alguien pudiera estar durante al menos dos horas masti-
cando una manzana, se trataria de un record Guinness, y desde luego digno
de un psiquiatra.

El consumo de la miel es otro ejemplo ilustrativo en las dietas de adel-
gazamiento. En este tipo de dietas se ha recomendado que este edulcorante
sustituya al azUcar, porque supuestamente presenta un contenido calérico
menor. Es de todos conocido que el contenido calérico de un gramo de glu-
cidos es siempre de 4 kcal. Ademas, a la miel, se le han atribuido unas pro-
piedades curativas, que quizas se deban a alguna sustancia desconocida, con
una funcién también desconocida, y sin ninguna recomendacion de la canti-
dad a ingerir. Su composicion es ciertamente sencilla: 70% de glucidos y el
resto en su mayoria agua, siendo su contenido en azUcares esencialmente de
fructosa (38%) y glucosa (31%), presentando una proporcién menor de disa-
caridos (7%) y sacarosa (1%).
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Otro error frecuente, en los regimenes de adelgazamiento, es pensar
que se produce una reduccion en el tamafio del estdmago, cuando se come
menos durante un tiempo. Esta creencia no es cierta, como tampoco lo seria
que disminuyera el tamafio estructural de la mano o del ojo al disminuir la
ingesta. Es la genética la que condiciona la talla y no puede verse supeditada
a los hébitos alimentarios.

Es habitual que algunas personas alaben un determinado método por
el magnifico resultado alcanzado, pérdidas de peso sorprendentes y sobre
todo muy réapidas. Casi siempre estos resultados son engafiosos, cuando no
falsos, en general estas rapidas pérdidas de peso son debidas a pérdidas
importantes de agua y electrolitos, tanto por el sudor como por la orina, cosa
realmente facil y la persona detecta efectivamente una pérdida de peso, pero
no ha perdido grasa, cuando esto es lo que verdaderamente deberia perder v,
ademas, este es el objetivo fundamental del adelgazamiento, cualquier otra
cosa es un engafio, incluso peligroso. Pero empresarialmente puede ser muy
interesante, el paciente, mejor dicho el cliente vuelve una y otra vez, incluso
con complejo de culpabilidad, es decir, en las mejores condiciones para
dejarse engafiar.

En otros casos, se permite comer todo lo que se desee pero excluyendo
determinados alimentos o no tomandolos en la misma comida, es lo que se
conoce en general como métodos disociados. En todos estos casos lo que se
persigue es generar unas hipoglucemias no demasiado severas, frenar la accion
de la insulina y poner en marcha los procesos regulados por las hormonas cata-
bolicas. Esto tiene como consecuencia la disminucion del pH del medio inter-
no, originando una acidosis metabdlica con produccion de cantidades impor-
tantes de compuestos cetdnicos, corriendo un importante peligro la fisiologia
del organismo e incluso su supervivencia, se han detectado casos de muerte de
algunas personas por la utilizacién de este tipo de dietas. Los niveles de lipidos
plasmaticos se elevan de manera importante, pudiendo producir incluso tras-
tornos en la coagulacion y en la agregabilidad de las plaquetas.
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COLESTEROL

Durante mucho tiempo se ha creido que el colesterol de la dieta influia
directamente sobre el colesterol plasmatico. Generalmente, el colesterol acom-
pafia en los alimentos a las grasas animales, por lo que su efecto es dificil de
disociar del de la propia grasa. Se acepta que un exceso de colesterol en la
dieta produce un aumento de las LDL-colesterol, pero hay que hacer notar que
este efecto sdlo se aprecia cuando los niveles dietéticos son realmente muy
altos y se circunscriben Unicamente a los individuos susceptibles. En los
demas casos, el organismo hace frente al exceso de aporte mediante la inhibi-
cion de su sintesis enddgena y el aumento de su excrecion biliar. Recordemos
por otra parte, que la absorcion de colesterol no es completa y pierde eficacia
conforme aumenta la cantidad ingerida, estando comprendida entre valores del
15y 25%.
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No esta de mas recordar aqui y ahora que el colesterol es imprescin-
dible para la vida y que cumple funciones tan importantes como formar parte
de la estructura de las membranas, participar en la permeabilidad de las mis-
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mas y ser precursor de moléculas tan importantes como las hormonas este-
roideas, entre ellas, mineralcorticoides, glucocorticoides y sexocorticoides.
Son los incrementos en los niveles plasmaticos de colesterol por encima de
un nivel que podria cifrarse en 150 mg por decilitro, los que se consideran
peligrosos para la salud y relacionados con la formacion de los ateromas.

La formacion de los ateromas es generalmente un proceso lento. Se
inicia tras la agresion al endotelio por factores muy diversos (hipoxia, estrés
de roce, virus, oxidantes, citoquinas, etc.), que conducen a una respuesta
inflamatoria cronica caracterizada por dos mecanismos patogénicos basicos:
la infiltracion grasa y la fibrosis.

La infiltracion grasa consiste en el depdsito de colesterol en los
macrdfagos derivados de los monocitos plasmaticos. Con el tiempo, estas
células espumosas llegan a necrosarse, produciendo un depdsito lipidico
extracelular. Las “estrias grasas” se transforman en ateromas conforme se
produce la proliferacion de las células de musculo liso de la tinica media y
su migracion a la intima. Estas células tienen carécter fibroblastico, por lo
que producen coldgeno y glucoproteinas. El ateroma queda constituido esen-
cialmente en esta etapa como un depdsito extracelular central de colesterol,
rodeado de una estructura fibrosa.
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El depdsito lipidico de los ateromas esta constituido por colesterol
procedente de diversas lipoproteinas plasmaticas, que son captadas por
macrdfagos en la lesion ateromatosa. Estas lipoproteinas son: LDL, VLDL y
lipoproteina (a).

Las LDL son las principales particulas lipoproteicas implicadas en la
génesis de los ateromas. Penetran en la intima arterial tras la permeabiliza-
cion del endotelio por los factores agresivos ya mencionados y son “atrapa-
das” por las glucoproteinas de la capa basal. Para ser captadas posterior-
mente por los macrofagos, necesitan estar modificadas, lo que sucede espe-
cialmente por oxidacion. El estado de oxidacion de las LDL es tan impor-
tante, por consiguiente, como su cantidad y depende de la naturaleza de los
acidos grasos que entran en su constitucion y del nivel de antioxiodantes de
la intima arterial.

Las LDL oxidadas tienen caracter citotoxico sobre el endotelio, de
manera que favorecen la respuesta de las células endoteliales a los demas fac-
tores agresivos. Contribuyen asi al reclutamiento de los monocitos desde el
plasma, su proliferacion y su conversion en macrofagos. Los macrofagos
activados capturan més LDL oxidadas, se convierten en células espumosas e
inducen la proliferacion de las células de musculo liso y su migracién desde
la tdnica media a la intima.

Actualmente parece bien establecido que las particulas LDL de menor
tamafio tienen un caracter mas aterogénico porque son atrapadas mas facil-
mente por los proteoglicanos de la capa basal, permanecen més tiempo en la
intima arterial y se oxidan en mayor grado. Estas LDL densas se originan
cuando el higado sintetiza en mayor cantidad apo B. La apo B forma parte de
las VLDL a razon de una molécula de proteina por particula. Ante una misma
cantidad de lipidos exportables, la cantidad de particulas de VLDL depende-
ra de la cantidad de moléculas de apo B y seran tanto mas pequefias cuanto
mayor sea su numero. Una vez transformadas las VLDL en LDL, las peque-
fias son aparentemente peor reconocidas por los receptores especificos tisu-
lares y mejor atrapadas en el foco ateromatoso.
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La lipoproteina (a) es un tipo especial de LDL que lleva adicionada
una proteina relacionada quimicamente con el plasmindégeno. Su existencia
en plasma obedece sobre todo a razones genéticas. Estas particulas son muy
aterogénicas porgue son captadas avidamente por los macréfagos.

Como es bien conocido, las HDL tienen caracter antiaterogénico.
Entre otras razones, estas lipoproteinas favorecen el transporte del colesterol
desde los tejidos al higado, son antioxidantes frente a las LDL y frenan el
reclutamiento de los monocitos circulantes y su transformacion en macrofa-
gos dentro de la placa ateromatosa.

El caracter aterogénico de las VLDL no esta bien establecido. Las
particulas grandes, ricas en triglicéridos pero poco numerosas, que provie-
nen habitualmente de una dieta rica en hidratos de carbono, no pueden ser
captadas por los macréfagos, aunque se ha descrito que podrian estimular la
trombosis porque en su superficie se favorece la activacion del factor VIl 'y
son capaces de estimular la secrecion del inhibidor del activador del plas-
mindgeno (PAI-1) por el endotelio. Como se ha considerado anteriormente,
las VLDL pequefias se forman en el higado en gran cantidad cuando hay
exceso de produccion de apo B y originan LDL de tamafio reducido, densas
y numerosas, que son especialmente aterogénicas. Esto es lo que ocurre
generalmente en la diabetes no dependiente de insulina y en la hiperlipemia
familiar combinada.

El deposito de colesterol en los ateromas se produce entre otras cosas
como consecuencia del desequilibrio de determinadas lipoproteinas circulan-
tes. Los componentes de la alimentacion que inciden en los niveles de estas
lipoproteinas pueden considerarse, por tanto, como aterogénicos. Otros com-
ponentes de la alimentacion influyen en la actividad plaquetaria y pueden
considerarse fundamentalmente como trombogeénicos.

Los acidos grasos de 12, 14 y 16 atomos de carbono (ladrico, miristi-
co y palmitico) son los precursores de la sintesis hepatica de colesterol, se
consideran aterogénicos porgue producen un aumento en los niveles plasma-
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ticos de las LDL cuando se consumen en cantidades importantes. El efecto es
més pronunciado conforme aumenta la longitud de la cadena.

En todos estos casos, los niveles plasmaticos de las LDL se incre-
mentan porque disminuye su capacidad de unién a los correspondientes
receptores. Es probable que estos &cidos grasos estimulen la sintesis de apo
B en el higado. Esto permite la sintesis de muchas particulas de VLDL que
originarian posteriormente numerosas LDL pequefias y densas. Como se ha
mencionado anteriormente, se cree que estas LDL son peor reconocidas por
los receptores, quizés porque la apo B ofrece una configuracién espacial
menos adecuada en estas condiciones que cuando las particulas de LDL son
de mayor tamafio. También es posible que el exceso de acidos grasos satura-
dos influya en la fluidez de la membrana en el higado, repercutiendo negati-
vamente sobre la operatividad de los receptores de las LDL en este drgano.

Los acidos grasos saturados de cadena corta no tienen efecto alguno
sobre los niveles plasmaticos de LDL. Conviene recordar que estos acidos
tienen un comportamiento metabdlico totalmente diferente al de sus homolo-
gos superiores. Al contrario que estos tltimos, no forman quilomicrones, ya
que son hidrosolubles y pasan directamente al higado, donde van a ser utili-
zados preferentemente por via oxidativa.

Por lo que se refiere al acido estearico (de 18 atomos de carbono), no
tiene tampoco efecto sobre las LDL, quizés porque en el organismo se trans-
forma facilmente en &cido oleico. Por ello, no se considera aterogénico. En
cambio, tanto el &cido estedrico como los &cidos laurico, miristico y palmiti-
co, son trombogénicos. Aungue se ignora el mecanismo exacto de este efec-
to, la trombogenicidad podria estar relacionada con un efecto sobre la fluidez
de la membrana plaquetaria. La actividad trombogénica aumenta con la lon-
gitud de la cadena, siendo méxima, por tanto, para el &cido estearico, y dis-
minuye con el grado de instauracion, siendo minima para los derivados n-3.

El 4cido monoinsaturado mas corriente en nuestra alimentacion es el
acido oleico (18:1 n-9). Cuando se sustituye la grasa saturada por acido olei-
co disminuyen los niveles plasmaticos de LDL, mientras que las HDL no se
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modifican o incluso se elevan. El acido oleico presenta la ventaja adicional
de que, al tener un solo doble enlace, resulta dificil de oxidar por lo que ori-
gina LDL mas estables y menos aterogénicas. Por otra parte, el acido oleico
es menos trombogénico que los acidos grasos saturados.

La sustitucion de la grasa saturada por acidos grasos poliinsaturados
de la serie n-6 produce un descenso de las LDL, pero también se puede lle-
gar a originar un descenso de las HDL si estos acidos grasos se ingieren en
gran cantidad. Su riqueza en dobles enlaces los hace muy poco trombogeni-
cos. En cambio, las LDL resultantes, ricas en este tipo de acidos, son facil-
mente oxidables y, por tanto, muy aterogénicas. Vale la pena resefiar, ademas,
que el exceso de acidos grasos n-6 puede ser contraproducente en ciertas con-
diciones por su caracter inmunosupresor.

La sustitucion de la grasa saturada por acidos grasos poliinsaturados
de la serie n-3 (fundamentalmente de origen marino) produce un efecto varia-
ble sobre los niveles de LDL, de acuerdo con las circunstancias de los indi-
viduos estudiados. Las LDL resultan, naturalmente, muy oxidables, por el
gran numero de dobles enlaces que caracteriza a estos acidos grasos. Los
efectos sobre las HDL tampoco son claros, aunque en cualquier caso no hay
disminucion. El efecto méas importante de este tipo de grasa en relacion con
los lipidos plasmaticos se produce sobre las VLDL, que descienden muy con-
siderablemente. EI mecanismo parece ser la inhibicion de la sintesis de apo
B, con el descenso consiguiente en el numero de particulas.

Los acidos grasos poliinsaturados de la serie n-3 tienen una importan-
te accion antitrombatica. Su consumo hace disminuir la sintesis de TXA, y
PGl,, derivados del acido araquidonico (n-6) en beneficio de la produccion
de TXA3; y PGl; (derivados del acido eicosapentaenoico); mientras que la
PGIj; es tan antiagregante como la PGl,, el TXA; tiene un efecto proagre-
gante mucho mas debil que el TXA,. Ademas, el consumo de acidos grasos
poliinsaturados de la serie n-3 se relaciona con un descenso de fibrindgeno.

Los aceites marinos son también antiaterogénicos porque la sustitu-
cion de los eicosanoides derivados del acido araquiddnico por los que se ori-
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ginan del acido eicosapentaenoico tiene repercusién en el endotelio vascular.
Disminuye la formacion del leucotrieno LTB,, que es un potente agente qui-
miotactico, en beneficio del LTBg que carece de esta actividad. De esta
forma, se reduce la reaccion inflamatoria cronica que caracteriza al proceso
aterosclerético. En estas condiciones, disminuyen la interleukina-1, el factor
de necrosis tumoral y el factor de crecimiento derivado del endotelio, mien-
tras que aumenta la produccién de 6xido nitrico.

La mayor parte de los &cidos grasos poliinsaturados naturales tienen
los dobles enlaces en posicion “cis”. Sélo algunos de estos compuestos pro-
ducidos en el tracto gastrointestinal de los rumiantes tienen enlaces tipo
“trans”. Estos &cidos grasos se encuentran en la leche de estos animales en
cantidades muy moderadas. En cambio, pueden aparecer en proporciones
mucho mayores en los procesos industriales de hidrogenacion durante la
fabricacion de las margarinas. Por supuesto, la hidrogenacion de los acidos
grasos insaturados hace desaparecer sus cualidades bioldgicas originales,
pero, ademas, cuando este tipo de grasa constituye mas del 7% de la energia
total, se producen efectos claramente aterogénicos (aumentan las LDL y dis-
minuyen las HDL) y trombogénicos. Se ha descrito incluso muy reciente-
mente que pueden hacer aumentar los niveles de la lipoproteina (a), cosa que
no habia sido atribuida antes a ningan otro tipo de nutriente.
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PANACEA

Y por ultimo, con frecuencia se dice que en un mundo feliz de ciencia
y tecnologia, podremos prescindir de la comida y subsistir a base de unas
cuantas pildoras cada dia. Todos los que como yo, disfruten de la buena y
bien elaborada comida, pueden estar tranquilos. Por el momento no cabe la
posibilidad de que dejemos los alimentos para pasar a las pildoras.
Permitanme unos célculos:

Si comemos 1,5 kg de alimentos sélidos/dia, que en seco corresponden
a 350 g de glucidos, 120 g de lipidos y 75 g de proteinas, multiplicandolos por
las correspondientes calorias por gramo de macronutriente, obtenemos 2.800
kcal/dia, méas algunos gramos de vitaminas y sales minerales. Esto en mi opi-
nion supone unos 2.000 comprimidos al dia del tamafio de una aspirina, debe-
riamos, por tanto, ingerir 125 comprimidos por hora, lo que supone 2 compri-
midos por minuto en 16 horas. ¢Podriamos hacer algo mas a lo largo del dia?.

Para finalizar esta serie de consideraciones querria afiadir que el tema
de la alimentacion esté presente en la prensa diaria, semanarios, revistas del
corazon, etc., y esta profusion y presion puede entenderse por la gran cantidad
de dinero que se mueve alrededor de este mundo de los alimentos y ello es
explicable porque ¢Ddnde existe un ser humano que pueda vivir sin comer?.
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PALABRAS DE CONTESTACION
A CARGO DEL
Excmo. DR. D. PEDRO MARTINEZ HERNANDEZ
PRESIDENTE PROVISIONAL DE LA ACADEMIA






Excmos. Rectores Magnificos de las Universidades de Murcia y Politécnica
de Cartagena,

Excmas. e Iltmas. personalidades,
Excmos. e lltmos. Sres. Académicos,
Amigos y compafieros,

Sefioras y sefiores:

En primer lugar, quiero que mis primeras palabras de esta noche, sean
de agradecimiento para los dos maximos dignatarios de las Universidades
publicas de nuestra Comunidad.

Al Rector Ballesta, por su hospitalidad y, por haberse brindado a pre-
sidir el discurso de presentacién oficial en esta Academia de uno de sus mas
distinguidos profesores de la Universidad que con tanto acierto dirige, y con
el qgue me consta le unen buenos lazos de afecto y amistad.

De igual manera, al Rector Faura, también deseo hacerle extensiva mi
gratitud y la de todos los académicos, ademas de por su presencia en este
foro, por sus palabras del pasado mes en la Ciudad Departamental, tras el bri-
llante discurso del 1lmo. Dr. D. José M2 Abenza, en las que exteriorizo su
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conformidad para que nuestra Docta Institucién, se ubique de forma definiti-
va en las instalaciones de la Milagrosa que tan generosamente ha cedido a la
Universidad Politécnica, la llma. alcaldesa de Cartagena, D? Pilar Barreiro.

Las respetuosas palabras del prof. Faura en el cierre del acto acadé-
mico, estuvieron llenas de sinceridad y afecto, al manifestar que dos
Instituciones JOovenes, pero con raices histéricas como son la Universidad
Politécnica de Cartagena y la Academia de Farmacia Santa Maria de Espafia
de la Regidn de Murcia, debian de andar, apoyarse mutuamente y evolucio-
nar juntas. El fruto de esa colaboracion, no nos cabe la menor duda de que
serd beneficioso para ambas, para la ciudad de Cartagena y en definitiva, para
toda la Comunidad.

Ademas, en nombre de mis compafieros y en el mio propio, deseo
ofrecerle desde este momento, tanto a la Universidad que preside, como a su
persona, todo nuestro apoyo, ayuda y consideracion, para lo que él conside-
re oportuno.

Esperamos responder a las expectativas que dia a dia estamos crean-
do, asi como que estas palabras a modo de compromiso de nuestra maxima
Institucion Académica, nos sirvan de acicate para alcanzar los objetivos que
nos hemos marcado; que fueron expuestos el dia de nuestra presentacion en
la Asamblea Regional, y que de forma resumida, no son otros que hacer de
nuestra Docta Institucion, “...un lugar de encuentro para promocionar el estu-
dio, la investigacién y la divulgacion de las ciencias de la salud, mantener el
dialogo con la comunidad académica, las administraciones publicas y con la
sociedad,... crear y preservar un patrimonio propio que garantice nuestro
legado historico y cultural,... y en definitiva, ser una referencia en cuanto a
iniciativas cientificas y renovadoras, colaboraciones y fomento de la amistad.

Nuestra Academia, a pesar de haberse instalado de forma definitiva en
Cartagena, durante el corto espacio de su existencia, ha demostrado su afan
de ser una Institucion coherente y comprometida con los problemas sanita-
rios que ocurren en toda la Comunidad, y fruto de ello han sido las numero-
sas intervenciones realizadas fuera de nuestra ubicacion, a saber, cuatro en
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Cieza, tres en Murcia, una en Fuente Alamo y para el dia 18 del presente mes,
cerraremos el afio en Caravaca de la Cruz.

En ellas, se han tratado todo tipo de temas relacionados con las cien-
cias de la salud: algunos histéricos, como la medicina arabe, otros mas actua-
les como es el caso de la alimentacion, incluso se ha dado un merecido home-
naje a una farmacéutica murciana, con una asistencia masiva de diferentes
colectivos sanitarios y sociales y, finalmente en Caravaca se tratara del mane-
jo de los residuos medicamentosos, que esperamos sea un gran éxito.

Ha pasado ya méas de un afio, desde que los miembros de nuestra
Academia, nos reuniamos en Octubre en el Palacio de Congresos de Murcia
y tomabamos posesion como Académicos Constituyentes, para a continua-
cion y tras decision democréatica, nombrar una Junta Provisional. El pasado
13 de Noviembre, y una vez aprobados por la Consejeria de Cultura, se publi-
caron los Reglamentos, con lo que tanto el Secretario Dr. Jordan como yo, en
calidad de Presidente Provisional, hemos puesto nuestros cargos a disposi-
cion de la Academia, no sin antes darles las gracias a nuestros compafieros
por la experiencia vivida y el deseo de que la nueva Junta una vez constitui-
da en su totalidad, sea capaz de continuar e incluso mejorar la labor que como
grupo hemos realizado. Gracias una vez més, por haber confiado en nosotros.

Al igual que ha manifestado con anterioridad el prof. Zamora, deseo
felicitar en nombre de toda la Corporacion y en mio propio, al Ilmo. Dr. D. J.
M2, Abenza por la presentacién precisa y rigurosa que ha realizado de nues-
tro conferenciante. De igual forma, quiero agradecerle publicamente sus con-
tinuas iniciativas en pro de esta Academia, pues ademas del libro sobre los
antecedentes historicos de nuestra Institucion y tras terminar un formidable y
bien estructurado discurso con el que nos deleitd el mes pasado, sobre “La
Farmacia murciana en el s. XVIII”, ya esta pensando para el préximo afo,
realizar un manual sobre un Ilustre y reciente farmacéutico murciano que tris-
temente nos abandond no hace muchos afios. Esperamos que siga en esa linea
de produccion y nos sirva de ejemplo a los demas.

La lectura del discurso del 1lmo. Dr. D. Salvador Zamora, en nuestra
Academia, supone algo diferente a lo hasta ahora vivido, pues con él, recala
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la tradicion farmacéutica de nuestra comunidad en esta Corporacion, ya que
como se ha comentado esta noche, el Dr. Zamora es hijo y nieto de farma-
céuticos, cosa que no pasaba con nuestros anteriores compaferos.

Es por ello que me consta que a la familia Zamora, a Salvador,
Encarna, etc... les hubiera hecho una enorme ilusion estar rodeados en este
momento de esos seres queridos, que en otra época no muy lejana, ejercieron
la profesion de forma dignisima, pero que no encontraron un reconocimiento
como el que esta noche tiene nuestro académico

Entrando en el discurso de nuestro compariero, deseo felicitarlo por la
fluidez y agilidad que le ha dado al mismo, fruto de su enorme experiencia
docente.

Poco pues me queda que afadir al mismo, aunque tal vez algunos
apuntes. El primero, esta relacionado con las creencias populares, a las que
me consta que el profesor Zamora es muy aficionado y sobre las que le apun-
to algunas: La primera, esta relacionada con la profesion: “Cuando los médi-
cos ayunan, lloran los curas”. Incluso los ingleses con su humor caracteristi-
co también hacen sus pinitos en eso del refranero, por ejemplo Oscar Wilde,
quien manifestaba que “Después de un buen festin se puede perdonar a todos,
incluso a los parientes”.

También y por no estar demasiado lejos del contenido fundamental del
tema que tan brillantemente ha sido expuesto por nuestro compafiero, me
gustaria hacer un breve comentario a cerca de una reciente publicacién sobre
la oncodieta algo que hoy en dia esté tan en boga.

...Del cruzamiento y sobrecruzamiento de estudios de muy diversa
intencion y condicién, se ha obtenido un dato, un porcentaje dificilmente
cuestionable y que da cuenta del peso de los factores dietéticos en la apari-
cion del conjunto de los tumores malignos en los paises desarrollados y que
resulta ser de un 30%. En los paises no desarrollados, la dieta tiene una
importancia algo menor, de s6lo un 20 % de todos los canceres.
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De este modo la alimentacién seria la segunda causa prevenible del
cancer, solo por detras del tabaco.

Sobre este tema, la prestigiosa revista The Lancet en su nimero del 14
de septiembre de 2002 y con el titulo de “The efect of diet on risk of cancer”
entre otras cosas, su autor Timothy Key, de la Unidad de Epidemiologia de la
Universidad de Oxford, nos manifiesta que “Por ahora, lo recomendable es
mantener un peso sano, restringir el consumo de alcohol y seleccionar una
dieta convencionalmente equilibrada que asegure una adecuada ingesta de
fruta, vegetales y cereales”.

Lo maés destacable de este articulo es la invocacion a la dieta conven-
cional y tradicional, como reconociendo que el equilibrio dietético es un
asunto de sabiduria popular, que antes (hasta la segunda mitad del siglo XX,
segun se especifica en el articulo), se comia de forma mas equilibrada, y que
las frutas, los vegetales y los cereales son la sota, el caballo y el rey de una
dieta sana que, probablemente previene el cancer.

El citado epidemidlogo, continua exponiendo que la obesidad incre-
menta el riesgo de cancer de eséfago, colon y recto, mama, endometrio y
rifion y que el alcohol causa cancer en la cavidad oral, faringe, laringe, eso-
fago e higado y aumenta ligeramente el riesgo de cancer de mama.

No deseo finalizar esta noche sin ejercer el legitimo derecho a des-
arrollar una forma de expresion muy propia del pueblo espafiol, y que esta
relacionada con la ley del péndulo, y para ello, después de todos estos for-
malismos, sugerencias, consejos y otros recetarios, quiero referirme nueva-
mente a un viejo refran popular y contarles algo relacionado con el mismo.
“Con malas comidas y peores cenas, menguan las carnes y crecen las penas”.

Cuenta Pablos (el protagonista del Buscon de Quevedo) “...que des-
pués de haber estado él y su compafiero en la casa de pupilos del démine
Cabra, estaban tan desmejorados por el hambre que nadie los reconocia”...
“Nos echaron en dos camas con mucho tiento, porque no se nos desparrama-
sen los huesos de puro roidos de la hambre. Trajeron exploradores que nos
buscasen los ojos por toda la cara, y a mi, como habia sido mi trabajo mayor
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y el hambre imperial, que al fin me trataban como criado, en buen rato no me
los hallaron. Trajeron médicos y mandaron que nos limpiasen con zorras el
polvo de las bocas... Mandaron los doctores que por nueve dias, no hablase
nadie recio en nuestro aposento porque, como estaban huecos los estbmagos,
sonaba en ellos el eco de cualquier palabra”.
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Excmo. Sr. Presidente de la Academia de Farmacia Santa Maria de Espafia,
Iltmas. Sras. y Sres. Académicos,
Excmas. e lltmas. Autoridades,

Sefioras y sefiores:

Sélo la amabilidad y caballerosidad del Excmo. Sr. Presidente y los
IImos. Sres. Académicos de la Academia de Farmacia Santa Maria de Espafia
han permitido que hoy presida este solemne acto. Pero ello me permite asegu-
rarles que es, para la Universidad de Murcia, un inmenso honor recibir, por pri-
mera vez, a esta refundada Academia, legataria de una larga tradicion que se ini-
cia en el afio 1784 con la actividad de la Academia Médico-Practica de
Cartagena, aunque su antecedente mas directo se situa el 16 de noviembre de
1879 cuando nace en nuestra region la denominada Academia Médico-
Farmacéutica de Cartagena, que desaparecio' en el afio 1900.

Su refundacion oficial tiene lugar el 22 de octubre de 2002 cuando se
celebra la sesion constitutiva de la Academia de Farmacia de Santa Maria de
Espafa de la Region de Murcia.

La Academia de Farmacia muestra, como hemos comprobado, un rico
pasado y representa en nuestros dias el espiritu de la llustracion con que las
Academias fueron fundadas en el siglo XVI1I. En un momento de crisis e inno-
vacion, como el de entonces, nuestros antecesores eligieron la bandera de la
renovacion y ejercitaron la critica de las instituciones antiguas.
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Las Academias no deben, pues, perder la oportunidad de ejercer un pro-
tagonismo similar en el gran debate de la sociedad del conocimiento que les ha
tocado vivir. Las Academias deben convertirse en un foro pluridisciplinar de
profesionales, que han acreditado experiencia y madurez en su respectivo
campo profesional, ajenos al corporativismo, formadas por individuos plurales,
que profesan convicciones e ideologias diversas, conviviendo bajo un régimen
de tolerancia, alejado de cualquier posicién autoritaria.

Las academias estan constituidas por profesionales que han acreditado
experiencia y madurez en su respectivo campo profesional, nuestra obligacion para
con la sociedad y la conservacion del espiritu académico reclaman hoy de nosotros
una perspectiva racional, plural y critica que contribuya no solo al adelantamiento
de la ciencia sino a hacerla compatible con los valores y derechos de todos.

Uno de los mas antiguos libros de la Biblia, el Eclesiastico, dice en uno
de sus mas conocidos versiculos: "El que encuentra un amigo, encuentra un
tesoro”. Mas adelante, y en un texto menos conocido, continta diciendo: "El
amigo nuevo es como el vino nuevo, mas deja que se haga viejo, y entonces lo
beberés con deleite".

Mi viejo amigo Salvador. Sonrisa permanente, gesto franco, buen
humor, jamas una palabra ofensiva, comprension y afecto, excelencia cientifica
y humana, carifio y delicadeza, lealtad y fidelidad, compafiero en la adversidad,
alegria compartida en el éxito, idolatra de su familia, pasion por la Universidad,
maestro siempre y ejemplo de amistad.

Sr. Presidente, Sras. y Sres. Académicos, me van a permitir que cierre esta
intervencion con unas palabras de uno de sus ilustres antecesores, el Dr. Joaquin
Sancho del Rio, Farmacéutico del Hospital de Caridad, quien en el Discurso de la
Sesion Inaugural de la Academia Médico-Farmacéutica de Cartagena el dia 28 de
noviembre de 1880 acababa sus palabras de la siguiente manera.

"Academia Médico-Farmacéutica de Cartagena yo te saludo, Sigue con
la mirada fija hacia delante la obra que inauguramos hoy de conquista, esperan-
do mucho en lo venidero; que yo el Gltimo 4e tus miembros, ya que no sirvo para
conquistar laureles, tal vez pueda servir de pregdn para cantar tus glorias".

José Ballesta German
Rector de la Universidad de Murcia



