[image: image1.jpg]





La Universidad Miguel Hernández organiza la primer jornada sobre ‘Nuevos alimentos y nutrientes para el siglo XXI’

NOTA DE PRENSA

La Universidad Miguel Hernández celebrará el próximo 5 de marzo la Jornada titulada ‘Alimentos y Nutrientes para el siglo XXI’. El objetivo de la División de Nutrición y Bromatología del Departamento de Biología Aplicada de la UMH es ofrecer a los estudiantes (que conformarán el público mayoritario) la idea de que la Nutrición y la Alimentación no son conceptos inamovibles y que están en continuo cambio y evolución. La jornada también pretende analizar los cambios en la forma de alimentarnos y nutrirnos que nos puede deparar el siglo XXI.

La sesión matinal se iniciará con la conferencia que impartirá el Dr Miguel García Fuentes, Catedrático de Pediatría y especialista en Nutrición Infantil. La Nutrición del lactante mediante fórmulas lácteas artificiales ha sido uno de los grandes avances de finales del siglo XX. Las formulaciones más recientes han permitido nutrir sin problemas a niños que no podían ser amamantados por sus madres por problemas fisiológicos, permitiendo reducir de forma espectacular la mortalidad infantil. Estas leches artificiales han permitido además la integración laboral de la mujer de una forma más racional, reduciendo su dependencia de la alimentación de los hijos. Sin embargo el reto no queda aquí, y esto es lo que va a tratar D Miguel García Fuentes, ya que se están ensayando nuevas fórmulas más avanzadas para nutrir mejor a los neonatos. Sin embargo, lo que es más importante y lo que va a suponer una revolución para el siglo XXI son los preparados para el tratamiento y la alimentación de niños que nacen con enfermedades o alergias alimentarias, permitiendo una nutrición más adecuada y mucho menos condicionada por la patología.
La sesión continuará con la conferencia de la Dra Lourdes Sánchez Paniagua que hablará de los alimentos funcionales de base láctea. El final del siglo XX ha sido testigo de la irrupción en el mercado de numerosos tipos de alimentos, entre los que se encuentran los funcionales derivados de la leche. Estos alimentos han sido convenientemente modificados para poder aportar una serie de nutrientes o compuestos beneficiosos que no se presentan de forma habitual en la leche. Pueden ser compuestos nutritivos añadidos a la misma leche, la utilización de un determinado tipo de flora bacteriana en los fermentados o la presencia de productos elaborados por la propia flora. Estudios recientes han demostrado que estos alimentos regulan la función intestinal y digestiva, modulan la respuesta inmunitaria y ayudan en el tratamiento de numerosas patologías, sobre todo a nivel preventivo, como es el caso de las alteraciones cardiovasculares, cáncer, diabetes y obesidad. Sin embargo, este tema no deja de tener su controversia, ya que algunos sectores científicos no conceden tanto crédito a este tipo de alimentos. La Dra Lourdes Sánchez tratará de explicar lo que son estos alimentos, su proyección para el siglo XXI e intentará centrar el final de su charla sobre el debate y las dudas que suscitan los alimentos funcionales en científicos y consumidores.
En los libros de Nutrición en el futuro tendrán que considerar nuevos nutrientes en su ya conocida lista de agua, hidratos de carbono, lípidos, proteínas, vitaminas y minerales. Hay numerosas sustancias presentes en los alimentos, que se ingieren habitualmente y cuya función en el organismo se desconoce casi en su totalidad. Además estas sustancias pueden ser aisladas de sus fuentes naturales y administradas en forma de suplementos, produciendo diversos efectos en el organismo. Este será el tema de la última conferencia de la mañana que impartirá D Vicente Micol Molina, haciendo un repaso a estos enigmáticos compuestos, que incluyen antioxidantes, nutracéuticos, etc. Es muy posible que muy pronto estas sustancias, presentes en vegetales principalmente, se incluyan en la lista de nutrientes y sean considerados como tales en la Nutrición del siglo XXI. Sin embargo, todavía hay que acumular más información para poder elaborar las recomendaciones y conocer el modo de acción de estos compuestos en el organismo. El Dr D Vicente Micol tratará este tema y extenderá la importancia de estos productos incluso al campo de la cosmética, lo que amplia más el horizonte de estos compuestos.
La primera conferencia de la tarde será impartida por el Dr Juan Pedro Navarro que se centrará sobre estrategias moleculares a aplicar en seguridad alimentaria. La contaminación ambiental va a ser una importante lacra a considerar en el siglo XXI. Como resultado de ella, los alimentos van a llegar al consumidor en condiciones no aptas y con una carga de contaminantes que podría ser muy tóxica. Es importante en este sentido diseñar estrategias que recuperen terrenos contaminados y que puedan ofrecer de nuevo la posibilidad de obtener alimentos en buen estado para el consumidor. Los metales pesados son y serán los principales contaminantes en suelos durante el siglo XXI, pasando éstos a las hortalizas y frutas cultivadas en ellos. En este sentido, se pueden diseñar plantas transgénicas que absorban estos metales y limpien el suelo de este tipo de contaminación, permitiendo la recuperación de los suelos y la productividad de cosechas libres de metales pesados. 
La nutrición artificial en hospitales por sondas que van al tubo digestivo o al sistema circulatorio ha supuesto una de las mayores revoluciones en la Nutrición de finales del siglo XX. Este tipo de alimentación por sonda ha permitido salvar muchas vidas y recuperar a muchos enfermos en hospitales. La Dra María del Carmen Ballesta tiene sobrada experiencia en este campo, ya que es la responsable de Nutrición del Hospital de San Juan, uno de los más importantes de la provincia de Alicante. Sin embargo, este tipo tan particular de Nutrición es muy reciente y está experimentando continuos cambios y mejoras. La conferencia de Dña María del Carmen Ballesta hará un repaso a las formas de Nutrición Artificial que se practican actualmente, pero indicará sobre qué aspectos se está investigando y trabajando para mejorar la calidad de las formulaciones utilizadas y que perspectivas de futuro tiene en cuanto a calidad asistencial y tratamiento de patologías.
Finalmente el Dr D Gaspar Ros Berruezo abordará en la conferencia de clausura todas las estrategias presentes en el mercado y que son susceptibles de ser utilizadas para el diseño de alimentos. Se piensa que una buena parte de los alimentos que se consumirán en el siglo XXI se van a beneficiar del gran abanico de tecnologías que están disponibles en la Ciencia Alimentaria. Estos avances han creado cierta alarma en algunos colectivos y en consumidores, al tiempo que es tema de preocupación científica. 
Elche, 9 de enero de 2004
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