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Abstract

This paper stems from the special lecture given by the author
at 20th International Congress of Nutrition, held from 16 to 20
September 2013 in Granada (Spain), following for his appoint-
ment as “Living Legend” of the International Union of nutri-
tional sciences (IUNS), in recognition of his outstanding contri-
bution to research and development in nutritional science. The
development of nutrition in Spain from the 1960s to the present,
which the author had the opportunity to experience first hand,
is described. The contribution covers an extensive period in the
history of this science, and highlights the advances made in our
knowledge of nutrition and several of the misunderstandings
that existed and still exist in this science: 1) The Anglo-Saxon
dietary pattern and the high incidence of death from myocardial
infarction, and the subsequent recognition of the Mediterra-
nean diet as a model of a varied and balanced and healthy
eating. 2) The relationship between cardiovascular disease and
the consumption of oily fish. Since the discovery of the syn thesis
of prostaglandins makes it clear that fish fat is heart-healthy. 3)
The epidemic of prosperity, overweight and obesity and the
appearance of miracle diets. However, there are not miracles,
the only solution being a healthy lifestyle and a balanced hypo-
caloric diet. 4) In the field of nutrition, diet and health, the
harmful effect of: “In my opinion”, a single allusion that under-
mines all science. The author also acknowledges all the resear-
chers whose efforts, tenacity and enthusiasm have contributed
to the advances made in nutrition science in Spain.
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Resumen

Este trabajo deriva de la Ponencia presentada por el autor al
20th International Congress of Nutrition, celebrado del 16 al 20
de septiembre de 2013 en Granada (España), y que fue conse-
cuencia de su nombramiento como “Living Legend” of the In-
ternacional Union of Nutricional Sciences (IUNS), en reconoci-
miento a su excepcional contribución a la investigación y al
desarrollo de las ciencias de la nutrición. Se describe el desarro-
llo de la nutrición en España desde los años 60 hasta la actuali-
dad, desarrollo que el autor a tenido la oportunidad de vivir en
primera persona. Se incluye un amplio periodo de la historia de
esta ciencia, medio siglo, donde se destacan los avances en el co-
nocimiento de la nutrición y varios de los grandes desencuentros
de esta ciencia: 1) La recomendación del modelo dietético anglo-
sajón y la aparición de la máxima incidencia de muerte por in-
farto de miocardio, y el posterior reconocimiento de la Dieta me-
diterránea como modelo de alimentación variada, equilibrada
y saludable. 2) La relación entre la enfermedad cardiovascular y
el consumo de pescado azul. A partir del descubrimiento de la
síntesis de las prostaglandinas se establece con claridad que la
grasa de pescado es cardiosaludable. 3) La epidemia de la pros-
peridad, el sobrepeso y la obesidad. Para combatir este proble-
ma aparecen las dietas milagrosas y no hay milagros, la única
solución: hábitos de vida saludables y dieta equilibrada hipoca-
lórica. 4) En el terreno de la nutrición, dietética y salud, el efecto
perjudicial del: “Yo opino”. Con esta simple alusión se desauto-
riza a toda la ciencia. El autor también muestra su agradeci-
miento a todos aquellos investigadores que con su esfuerzo, te-
són e ilusión han contribuido a los avances de las ciencias de la
nutrición en España.
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Cuando el Profesor Ángel Gil me comunicó que el Co-
mité Científico y Organizador del 20th International Con-
gress of Nutrition (IUNS) me había designado “Living Le-
gend”, me sentí muy emocionado y satisfecho de que mis
colegas y amigos me hubieran hecho esta distinción. A to-
dos ellos mi mayor agradecimiento. Quiero también agra-
decer especialmente al Chairmen, Prof. Ibrahim Elmadfa y
al Prof. Ángel Gil sus amables y elogiosas palabras de pre-
sentación.

Durante un cierto tiempo he estado pensando acerca de cuál
sería el contenido de mi discurso y, finalmente, he decidido
contar mi historia de la evolución de la nutrición en España.

En varias ocasiones he manifestado que le tenía envidia a
los profesores Varela y Grande, no por sus conocimientos, ni
por otras muchas cualidades científicas y humanas que han
atesorado, que también, sino porque hablaban de la nutrición
en primera persona, habían sido protagonistas, junto con otros
muchos amigos y colegas, de la gran obra del nacimiento de la
nutrición moderna en el mundo.

Yo era por entonces un monaguillo o ni siquiera eso. Pe-
ro ya han pasado cuarenta y cinco años desde entonces,
cuarenta y cinco años de mi vida desde que, por allá por el
1968, el Profesor Varela me propusiera como Ayudante de
clases prácticas en nuestra querida Facultad de Farmacia de
la Universidad de Granada.
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En aquellos años, la nutrición en España era poco más que
Bromatología, el estudio de los alimentos y, lo que es más im-
portante, el adecuado análisis de su composición en nutrien-
tes, que no es poco, sin este preciso análisis y preciosa infor-
mación, nos quedaríamos en el primer peldaño de una
escalera que nunca podríamos subir, la de la ciencia de la nu-
trición.

Todo el empeño de los incipientes y futuros nutricionis-
tas consistía en desarrollar y mejorar técnicas analíticas lo
más precisas posible dentro de sus limitaciones, como el
Kjeldahl o el Soxhlet para la determinación de proteína y
grasa, respectivamente, que pronto complementamos con
las determinaciones de ácidos grasos por cromatografía
gaseosa y aquí el Dr. Alvaro Zugaza de Antibióticos S.A.
nos prestó una ayuda inestimable, todavía conservo alguna
de sus fórmulas para calcular los platos teóricos de una co-
lumna de cromatografía.

Poco tiempo después, incorporamos un analizador se-
miautomático de aminoácidos Unichrom de Bekman, gra-
cias a unas gestiones de D. Gregorio en la Junta de Adqui-
siciones del Ministerio de Educación y Ciencia. Se trataba
de un aparato semiautomático que era capaz de hacer algo
más de dos análisis de aminoácidos al día, si visitabas el la-
boratorio entre las 12 y las 2 de la madrugada, incluso po-
día llegar a tres si te quedabas a dormir en el laboratorio.

Todos estos sistemas suministraban una valiosísima infor-
mación sobre los macro y en algunos casos micronutrientes
totales que contenían los alimentos y, así mismo, acerca de
los cambios que se producían tras diferentes manipulaciones
tecnológicas, tanto industriales como culinarias.

Con esta metodología se podía valorar la influencia de
los procesos térmicos, cocción, fritura, asado, etc., sobre la
composición de los alimentos tanto en macro como en mi-
cronutrientes. Igualmente se podía valorar la influencia de
otros procesos tecnológicos como congelado, almacena-
miento, refrigeración, etc., y abordar cuestiones que ya te-
nían una cierta resonancia como la pérdida de nutrientes,
que ya se había puesto de manifiesto con el estudio de las
reacciones de Maillard. No se trata solamente de valorar
los aspectos negativos de estos procesos, sino también
otros de gran importancia como son los cambios de color,
aroma y sabor de muchos alimentos sometidos tanto a pro-
cesos industriales como culinarios domésticos, como fue-
ron puestos de manifiesto por el grupo del Prof. Varela1-3.

No cabe duda que una información complementaria y de
enorme valor es el estudio de la biodisponibilidad de los nu-
trientes. No se trata de saber cuánto tiene el alimento sino de
cuánto de lo que tiene está disponible y por tanto puede ser
utilizado por quien consuma este alimento. Aparecen así los
métodos de biodisponibilidad “in vitro”, que pueden con cier-
ta rapidez y eficacia informarnos de la calidad de los alimen-
tos y de las ventajas o inconvenientes de algunos tratamientos
utilizados para preparar o conservar dichos alimentos.

Ya existían los métodos “in vivo” de determinación de la
calidad digestiva y metabólica de los alimentos. Algunos
habían sido introducidos en nuestro país por el Prof. Varela,
después de su estancia en Alemania con la Dra. Clara Shi-
ller. Dichos métodos permitían determinar el Coeficiente de
Digestibilidad Aparente y Verdadero de la proteína, así co-
mo el Valor Biológico y la Utilización Neta de este macro-
nutriente, y los Coeficientes de Digestibilidad del resto de

los nutrientes. El cálculo del Valor Productivo de la Proteína
mediante la técnica de Cremer y el cálculo del Coeficiente
de Eficacia en Crecimiento. Estas técnicas son muy comple-
jas y necesitan de unas instalaciones más o menos sofistica-
das, además del manejo de los animales, control de la inges-
ta y separación de heces y orinas para realizar con
posterioridad los análisis correspondientes, lo que supone
algo más de un mes de trabajo para determinar todos estos
índices en una sola muestra de alimento.

Por esta razón, y con el fin de encontrar métodos rápidos
para medir la calidad nutritiva de los alimentos a través de
la valoración de algunos nutrientes, el Dr. Carpenter puso a
punto la técnica para la determinación de la lisina disponi-
ble, método complejo y complicado, que en nuestro grupo
puso a punto la Dra. Vidal (Conchita), y que tuvo y tiene
una gran importancia para controlar la influencia que los
diferentes tratamientos tecnológicos, aplicados a la prepa-
ración de los alimentos, pueden tener sobre la disponibilidad
de los nutrientes y más concretamente en aquellos casos en
que se utilizan tratamientos térmicos1, 3.

Siguiendo en esta línea, aparecen otras metodologías para
determinar la biodisponibilidad de diferentes nutrientes, por
sistemas de hidrólisis enzimática y medidas de la absorción
de los mismos en sacos evertidos de intestino de diferentes
animales, mediante perfusión “in situ” en animales aneste-
siados, por diálisis con membranas semipermeables de celu-
losa4, etc. En este campo, el Prof. Ponz y el Grupo de la Uni-
versidad de Pamplona desempeñaron un papel fundamental.

Alrededor de los años 70, se consolida el estudio de las
secreciones digestivas, pancreática, biliar y salival. Impor-
tantes en sí mismas por lo que significan desde el punto de
vista fisiológico, pero complemento imprescindible para
comprender la regulación de los procesos de digestión, ab-
sorción y destino metabólico de los nutrientes absorbidos.
Área en la que jugó un papel destacadísimo nuestro com-
pañero, amigo y maestro el Prof. Aurelio Murillo y el im-
portantísimo grupo que formó y dirigió: los Profesores:
María, Alejandro, Margarita, Toñi, Maria José, Maruqui,
Ginés, Frandy, Luisi, Mariano, Emilio, Miguel y otros5-8.

En esta época se consigue establecer mediante cirugía
un sistema de cánulas entrantes y reentrantes en distintos
lugares del intestino de diferentes animales de experimen-
tación, que permite el estudio detallado “in vivo” de los
procesos de digestión y absorción de nutrientes en distin-
tos lugares del tracto gastrointestinal, proporcionando una
valiosísima información acerca de los mecanismos fisioló-
gicos implicados en estos procesos de digestión y absor-
ción a nivel de diferentes porciones del sistema digestivo,
como el estómago, el intestino delgado o el grueso. El
Prof. D. Armstrong de la Universidad de Newcastle fue el
verdadero impulsor de estas técnicas que tuvimos la opor-
tunidad de incorporar a nuestro grupo y a nuestro país los
Profesores Juan Gálvez Morros, Vicente González y yo
mismo, gracias a las buenas relaciones del Prof. Varela.

Toda esta revolución en el campo de los estudios de la nu-
trición en España cristalizan con el establecimiento en nues-
tro país y más concretamente en la “Estación experimental
del Zaidín”, en Granada centro de investigaciones depen-
diente del CSIC de unas cámaras respirométricas para gran-
des animales, proyecto que tuvo ocupado a muchas perso-
nas durante mucho tiempo pero especialmente al grupo que
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dirigía el Prof. Julio Boza y que posteriormente lideró el Dr.
José Aguilera, pero volviendo la vista atrás quien no recuer-
da la sonrisa permanente del inefable Juristo.

En este mismo periodo y gracias a una de las muchas
ideas ingeniosas que el Prof. Varela tenía, se pusieron en
marcha los estudios de nutrición en peces que fueron pio-
neros en España y casi en Europa, ya que los únicos estu-
dios que se realizaban eran los relacionados con alimenta-
ción y crecimiento, Ismael, Manolo de la Higuera, Manuel
García Gallego, Gabriel Cardenete y Ana Sanz Rus, con
mi colaboración, impulsaron esta línea y siguen haciéndo-
lo, aunque en la actualidad son numerosos los grupos que
trabajan e investigan en este campo9-11.

Pero las cuestiones que ahora nos ocupan en Murcia
son: ¿Qué comen los peces?, ¿Cuándo comen?, ¿Cómo co-
men? y ¿Cuánto comen? Y las respuestas son: Dietas, Rit-
mos de alimentación, Sistemas de alimentación y Sistemas
de alimentación a demanda con los cuales los peces dise-
ñarán sus propias dietas. Que se han concretado en un la-
boratorio de Cronobiología situado en unas instalaciones
de la Base Naval de la Algameca en Cartagena cedidas a
nuestro equipo por el Ministerio de Defensa de España y
en la que se están realizando estudios sobre: Bienestar ani-
mal, influencia de los termociclos, la luz y los ritmos bioló-
gicos sobre la actividad motora, la reproducción, la ali-
mentación y el desarrollo de diferentes especies de peces.
En estos trabajos han participado entre otros Juan Antonio
Madrid, Javier Sánchez-Vázquez, Javier Martínez, José
Ángel, Vera, Luisa, Fernando, Ander, Natalia, Ana, etc12-16.

Merecen una mención especial los avances que se produ-
cen en nuestro país a partir de los años 50 en el campo de la
nutrición hospitalaria, considerándola como una importantí-
sima e imprescindible herramienta para conseguir que el in-
dividuo enfermo recupere la salud.

Enrique Rojas, Miguel Ángel Gasull, Ana Sastre y J. M.
Culebras entre otros, ayudan a establecer las bases de la nu-
trición enteral y sobre todo la parenteral, con rapidísimos
avances tanto en lo que se refiere a los modelos y técnicas de
administración como en las idoneidades de las fórmulas a ad-
ministrar. Paralelamente, se producen importantísimos avan-
ces en el diseño y distribución de la alimentación oral, evolu-
cionando prácticamente hacia la alimentación a la carta.

Alrededor de este periodo ocurren unos importantes
acontecimientos en una de las pequeñas pero importantes
patrias de la nutrición en España. Me estoy refiriendo al
Departamento de Fisiología de la Facultad de Farmacia de
la Universidad de Granada y a la Escuela de Nutrición que
forma parte del mismo. El Profesor Varela se marcha a
Madrid, lo que supuso una importantísima pérdida para to-
dos nosotros y para la Universidad de Granada. Pero ocu-
rrió algo, mucho más dramático y doloroso, poco tiempo
después de la marcha del maestro, nuestro amigo el Profe-
sor Murillo, que lo había sucedido, murió en un fatídico ac-
cidente casi doméstico, cuando se habían dado unos pasos
de gigante hacía una nueva concepción de la nutrición. No
puedo ni quiero hacer un juicio de valor de aquella situa-
ción porque todavía es muy dolorosa par mí y para muchas
personas, sólo diré que a partir de ese momento para todos
nosotros ha existido un antes y un después.

En este periodo y en esta situación, llega a la Universi-
dad de Granada como catedrático desde la Universidad de

León, en donde se encontraba, otro amigo y compañero, el
Profesor José Mataix, que fue capaz de tomar el testigo de
lo que significaba en España la Escuela de Nutrición. Fue
un reto importante para él esta decisión, pero no cabe duda
que a Pepe los retos le iban. Crea el Instituto de Nutrición y
Tecnología de los Alimentos (hoy denominado Instituto de
Nutrición José Mataix), faro y referencia para todo lo que se
relaciona con la tecnología y la nutrición en nuestro país.
Pepe significa un hito en la Nutrición moderna en España y
estoy seguro que lo será mucho más en el futuro17.

La nutrición infantil merece una atención especial por-
que ha tenido un gran desarrollo en nuestro país tanto des-
de el punto de vista asistencial como de investigación. Me-
recen una especial atención los avances tanto en la
nutrición del lactante como del niño en otras etapas de su
desarrollo, gracias al esfuerzo entre otros del Prof. Ángel
Ballabriga, uno de los pioneros y brillantes pediatras de la
época18.

Desde el punto de vista de la investigación ha habido
numerosos grupos en Universidades, Hospitales y otros
centros que han conseguido importantes avances en el di-
seño y realización de diferentes tipos de alimentos para
lactantes y niños tanto sanos como enfermos. Alcanzando
un desarrollo y un nivel de calidad excelente las formulas
lácteas, las papillas y los beikots19, 20.

No quiero seguir ni un minuto más sin hacer mención al
papel que han jugado y siguen jugando en estos avances de
las ciencias de la nutrición en el diseño, desarrollo y fabri-
cación de alimentos infantiles, fórmulas lácteas las empre-
sas: Puleva, Hero, Ordesa, Abbott, Alter, Nestlé, Danone y
muchas más.

No cabe duda que la nostalgia me ha llevado a los oríge-
nes de la nutrición moderna de nuestro país que gira alre-
dedor de una serie de hitos que es lo mismo que decir per-
sonas y/o lugares: Granada, Santiago, Madrid, Zaragoza,
Pamplona, Barcelona, habría que citar a Juan Luque, Glo-
ria Urbano, Pepe Aguilera, Tojo, Charro, Olga, Alfredo,
Ascensión, Angelina, etc.

Durante este periodo ocurren algunos de los grandes de-
sencuentros de la ciencia: El primero de ellos es sobre qué
modelo dietético recomendar, el mejor modelo considerado
es el de los países desarrollados y ricos, que producía los in-
dividuos con mayor talla, EEUU, Alemania, Japón, Países
Nórdicos, y aparece la contradicción, la máxima incidencia
de muerte por infarto de miocardio se produce según el estu-
dio de los siete países precisamente en los elegidos, los bue-
nos y la menor incidencia en los países ribereños del Medi-
terráneo. Esto permite que se invente la denominación Dieta
Mediterránea, debido a los Drs. Keys (Ancel y Margaret),
que tanto fruto está dando, se trata de un modelo de alimen-
tación variada y equilibrada que proporciona innumerables
ventajas sobre la salud de los que la utilizan21, 22.

El segundo desencuentro se relaciona con la enferme-
dad cardiovascular y el consumo de pescado azul. Siempre
se había aconsejado a los pacientes bajar el consumo en la
dieta de colesterol y grasa especialmente saturada e, in-
cluir en la dieta pescado blanco, pollo, etc. A partir del des-
cubrimiento de la síntesis de las prostaglandinas se esta-
blece con claridad que la grasa de pescado es
cardiosaludable y, por tanto, se aconseja el pescado azul.
Además, en este periodo, se establece con claridad que el
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colesterol plasmático procede fundamentalmente de los
ácidos grasos saturados que llegan al hígado, por tanto el
colesterol de la dieta pierde importancia. La utilización de
la que denominamos “Dieta Mediterránea” ha permitido
que nuestro país se encuentre a la cola de la incidencia en
enfermedades cardiovasculares y en muerte por infarto de
miocardio.

Los trabajos del Prof. Varela y especialmente los de la
Profesora Olga Moreiras han sido fundamentales en el
campo de la salud y su relación con el binomio nutrición y
alimentación23-25.

El tercero es la epidemia de la prosperidad, el sobrepeso y
la obesidad. Si estamos diseñados evolutivamente para vivir
en la austeridad, consumiendo muy pocos alimentos y nece-
sitando un gran esfuerzo, con gasto energético para conse-
guirlos, y nos encontramos en un periodo en el que ocurre to-
do lo contrario, vivimos en la abundancia y no necesitamos
hacer esfuerzo, lógicamente engordamos, lo milagroso sería
no estar gordo. Para combatir este problema aparecen las die-
tas milagrosas y no hay milagros, la única solución es la dieta
equilibrada hipocalórica. El problema es tan importante que
casi la mitad de la población presenta sobrepeso y alrededor
de un 16% padece obesidad. Estas cifras son un poco mayo-
res en la población mayor de 65 años y en las mujeres y un
poco más bajas en los adolescentes26.

Con toda seguridad son los cambios de hábitos de vida los
responsables de este gran problema, por un lado el sedenta-
rismo que padece la población occidental unido a la falta de
actividad física y, por otro, un cambio en la distribución de
nutrientes en relación con la energía27.

En el periodo comprendido entre el año 1964 a 1990 se
produjo un cambio en la distribución de la energía que pro-
porciona cada grupo de macronutrientes: subió la proporción
de energía que suministraban las proteínas del 12 al 14%,
igualmente se incrementó la de grasa del 32 al 42% y, lógica-
mente, disminuyó la de hidratos de carbono del 63 al 42%, y
esta distribución de nutrientes se ha mantenido hasta nues-
tros días con pequeñísimas modificaciones. Mientras que la
ingesta total de energía no se ha modificado demasiado o in-
cluso se ha observado una tendencia a disminuir28.

Por esta razón, a este cambio no se le ha dado impor-
tancia pero precisamente se produjo en ese periodo el
gran incremento del sobrepeso y la obesidad y después se
ha mantenido el aumento con diferentes pendientes de-
pendiendo de los países. No sabemos que trascendencia
pueda tener este cambio, ya que no hemos realizado ex-
perimentos para poderlo apoyar o demostrar. Pero cuan-
do los nutrientes no llegan al medio interno dentro de
unas proporciones determinadas es muy difícil, y en al-
gunos casos sería imposible, metabólicamente, obtener a
partir de ellos energía. Con lo cual si no se gastan se al-
macenarían de la única manera que nuestro organismo
puede y sabe hacer que es en forma de triglicéridos es de-
cir acumulación de grasa en el tejido adiposo. Es bueno
recordar, una vez más, que cuando la glucemia esta com-
prometida es imposible utilizar como sustrato energético
los ácidos grasos y se produce hiperlipemia y esto puede
estar sucediendo, se ha bajado la proporción de hidratos
de carbono y se ha subido la de lípidos.

El cuarto desencuentro, no se si el último o el más perjudi-
cial en el terreno de la nutrición, dietética y salud es el: “Yo

opino”. Con esta simple alusión se desautoriza a toda la cien-
cia. Todo es opinable y todo tiene, por tanto, valor equivalen-
te y no es así, lo que está justificado con el valor de lo experi-
mental no tiene ni puede compararse con lo que es sólo
opinión, marketing o producto de una noche de insomnio in-
teresado. De esta manera aparecen con aparente valor cientí-
fico modelos dietéticos como la dieta disociada, hiperprotei-
ca, hipergrasa, la del plátano, los colores, los días de la
semana, de la zona, etc., que carecen de fundamento y que
perjudican seriamente la salud de los que las utilizan29.

En el momento actual, la investigación en los diferentes
campos de la nutrición está descubriendo nuevos derrote-
ros30-33. En un pasado más o menos reciente fueron las enzi-
mas y las hormonas, en el actual todo está pasando por la
biología molecular, no es menos cierto que avanzamos a
gran velocidad hacia la: Nutrigenómica, Transcriptómica,
Proteomica, Metabolómica, etc34.

Quiero mencionar aquí la gran satisfacción que durante
estos últimos 25 años he tenido como maestro, amigo e ini-
ciador del Grupo de Nutrición de la Universidad de Murcia,
satisfacción que es posible gracias al esfuerzo y al trabajo
bien hecho que han realizado durante todos estos años: Pa-
quita, Marta, Charly, Elvira, Mª José, José Ángel, y además y
muy especialmente mis amigos, Fermín Sánchez de Medina,
Angelina Reche y Ángel Gil y también un grupo maravilloso
de estudiantes y becarios que me han permitido aprender,
además de regalarme el inapreciable don de estar vivo.

Las líneas más importantes que en el momento actual se
vienen desarrollando son: Evaluación del estado nutritivo en
diferentes grupos de población35-37; Calidad nutritiva de los
alimentos38, 39; Alimentos funcionales40; Nutrición en perso-
nas mayores41-43; Estrés oxidativo y envejecimiento44; Ali-
mentos infantiles45; Metabolismo lipídico en el periodo post-
natal46-48; Actividad física y adolescentes49; Bases
fisiológicas, prevención y tratamiento del sobrepeso y la obe-
sidad50.

En esta visión personal, con toda seguridad, otros muchos
nombres tendrían que haber aparecido, unos que están, otros
que ya se han ido, algunos que conozco, otros que no he sabi-
do de su existencia y algunos que habré olvidado. Pero en de-
finitiva, todos están y lo que ha fallado es mi recuerdo, mi
memoria, a todos ellos gracias y mi más sincera disculpa.

Quiero que este artículo sea un homenaje a mis maes tros
y a mis amigos entre los que os encontráis todos los que lo
leáis.
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Resumen

Este trabajo deriva de la Ponencia presentada por el
autor al 20th International Congress of Nutrition, celebra-
do del 16 al 20 de septiembre de 2013 en Granada (Espa-
ña), y que fue consecuencia de su nombramiento como
“Living Legend” of the Internacional Union of Nutricio-
nal Sciences (IUNS), en reconocimiento a su excepcional
contribución a la investigación y al desarrollo de las cien-
cias de la nutrición. Se describe el desarrollo de la nutri-
ción en España desde los años 60 hasta la actualidad, de-
sarrollo que el autor a tenido la oportunidad de vivir en
primera persona. Se incluye un amplio periodo de la his-
toria de esta ciencia, medio siglo, donde se destacan los
avances en el conocimiento de la nutrición y varios de los
de los grandes desencuentros de esta ciencia: 1) La reco-
mendación del modelo dietético anglosajón y la aparición
de la máxima incidencia de muerte por infarto de miocar-
dio, y el posterior reconocimiento de la Dieta mediterrá-
nea como modelo de alimentación variada y equilibrada
y saludable. 2) La relación entre la enfermedad cardio-
vascular y el consumo de pescado azul. A partir del descu-
brimiento de la síntesis de las prostaglandinas se establece
con claridad que la grasa de pescado es cardiosaludable.
3) La epidemia de la prosperidad, el sobrepeso y la obesi-
dad. Para combatir este problema aparecen las dietas mi-
lagrosas y no hay milagros, la única solución: hábitos de
vida saludables y dieta equilibrada hipocalórica. 4) En el
terreno de la nutrición, dietética y salud, el efecto perjudi-
cial del: “Yo opino”. Con esta simple alusión se desautori-
za a toda la ciencia. El autor también muestra su agrade-
cimiento a todos aquellos investigadores que con su
esfuerzo, tesón e ilusión han contribuido a los avances de
las ciencias de la nutrición en España.
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Abstract

This paper stems from the special lecture given by the
author at 20th International Congress of Nutrition, held
from 16 to 20 September 2013 in Granada (Spain), follo-
wing for his appointment as “Living Legend” of the Inter-
national Union of nutritional sciences (IUNS), in recogni-
tion of his outstanding contribution to research and
development in nutritional science. The development of
nutrition in Spain from the 1960s to the present, which
the author had the opportunity to experience first hand, is
described. The contribution covers an extensive period in
the history of this science, and highlights the advances
made in our knowledge of nutrition and several of the
misunderstandings that existed and still exist in this
science: 1) The Anglo-Saxon dietary pattern and the high
incidence of death from myocardial infarction, and the
subsequent recognition of the Mediterranean diet as a
model of a varied and balanced and healthy eating. 2) The
relationship between cardiovascular disease and the
consumption of oily fish. Since the discovery of the syn -
thesis of prostaglandins makes it clear that fish fat is
heart-healthy. 3) The epidemic of prosperity, overweight
and obesity and the appearance of miracle diets.
However, there are not miracles, the only solution being a
healthy lifestyle and a balanced hypocaloric diet. 4) In the
field of nutrition, diet and health, the harmful effect of:
“In my opinion”, a single allusion that undermines all
science. The author also acknowledges all the researchers
whose efforts, tenacity and enthusiasm have contributed
to the advances made in nutrition science in Spain.

(Nutr Hosp. 2014;29:699-703)
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When Professor Angel Gil informed me that the
Scientific and Organising Committee of the 20th Inter-
national Congress of Nutrition (IUNS) decided to
honour me with the title of “Living Legend” I felt over-
come with the emotion and satisfaction that my
colleagues and friends had singled me out for this
distinction. I thank you all from the bottom of my heart.

Before continuing, I should like to thank the
chairman, Professor Ibrahim Elmadfa and Professor
Ángel Gil for their kind presentation.

For some time now I have been wondering about
what the my talk should be about, and I finally decided
on recounting a personal view and short of the history
of Nutrition in Spain.

On several occasions I have mentioned the envy I
feel towards Professors Varela and Grande –not for
their considerable knowledge, nor for their many other
qualities, both human and scientific (evident to all who
know them)– but because they are able to talk about
Nutrition in the first person, having been, along with
many other friends and colleagues, protagonists in the
birth of modern nutrition on the world stage.

Forty-five years have passed since Professor Varela
suggested I help in practical teaching in our beloved
(BELOVID) Faculty of Pharmacy at the University of
Granada in 1968.

In those days Nutrition in Spain was little more than
Bromatology, the study of food and, more importantly,
the analysis of its nutrient composition. This is not
unimportant since, without this precise and valuable
information, we would not have advanced beyond the
first step on the ladder we have since climbed –the
ladder of the Nutritional Science.

The main effort of beginners and future nutritionists
in those days was to develop and improve analytical
techniques to make them as precise as possible, within
their limitations, like the Kjeldahl or Soxhelet methods
for determining protein and fat, respectively, soon to be
complemented by gas chromatography for the determi-
nation of fatty acids. In this respect Dr. Alvaro Zugaza
of Antibioticos, S.A. helped us considerably, and I still
have some of his formulas for calculating the theore -
tical plates of a chromatography column.

Soon after this, D. Gregorio get from the Ministry of
Science and Education, a Bekman Unichrom semiauto-
matic amino acid analyser, which was able of carrying
out more than two analyses per day of amino acids if
you visited the laboratory between midnight and 2
o’clock, and even three amino acid analyses if you
slept in the lab.

All these systems and other provided valuable infor-
mation on total macro (and some micro) nutrients
present in foods, and on the changes that took place
after certain industrial and culinary manipulation.

In this way, it was possible to evaluate the influence
of heat processes –boiling, frying, roasting, etc.– on the
macro and micronutrient composition of foods. The
influence of other technological processes such as
freezing, storage and refrigeration, could be followed,

along with other questions, like nutrient loss, which
were already beginning to have a certain resonance, as
revealed by the study of Maillard reactions. It should
be emphasised that not only the negative aspects were
being evaluated, but also other aspects of great impor-
tance, such as changes in the colour, flavour and taste
of many foods submitted to industrial and home
cooking processes, as manifested in the studies of
Professor Varela and his group1-3.

Additional information of enormous value was the
study of the bioavailability of nutrients. This is not a
question of how much or how many nutrients there are
in a food, but of their availability and how much or how
many can be used by the person who consumes this
food. For that appear in vivo and in vitro methods for
measuring the nutrient bioavailability.

In vivo methods for determining the digestive and
metabolic quality of food already existed. Some of
these methods were introduced into Spain by Professor
Varela after his stay in Germany at Doctor Clara
Shiller’s laboratory. These permitted determinations
of: Apparent and True Digestibility Coefficients (ADC
and TDC) and other indices not only for protein also
fat, mineral and so on).

These techniques are very complex and require quite
sophisticated installations, apart from animal mainte-
nance and management facilities, control of the food
intake and separation of faeces and urine for the corres -
ponding analyses, etc. Determining the above index for
one food sample would involve more than a month’s
work.

For this reason and to obtain rapid methods for
measuring the nutritive quality of foods through the
evaluation of nutrients, Doctor Carpenter perfected the
technique for determining available lysine in a
complex and complicated method, fine-tuned in our
group by Doctor Vidal (Conchita). This technique had
and still has great importance for monitoring the influen -
ce of technological treatments applied in the prepara-
tion of foods on nutrient availability, especially in
cases involving heat1, 3.

Other methods appeared for determining the
bioavailability of different nutrients by enzymatic
hydrolysis and the measurement of “in vitro” absorp-
tion of the nutrients in the intestine everted sac of
different animals or by in situ perfusion in anaesthetized
animals, or by dialysis with semi permeable cellulose
membranes4, etc. In this respect, Professor Ponz of the
University of Pamplona played a crucial role.

Around the 1970s the study of digestive, pancreatic,
biliary and salival secreting was consolidated. These
techniques were important in themselves from a physio -
logical point of view, but an invaluable complement
for understanding the regulation of the processes
involved in the digestion, absorption and metabolic
fate of absorbed nutrients. Here, we must mention the
outstanding efforts of our colleague, friend and master,
Professor Murillo and the outstanding group he formed
and SUPERVISED, Professors: María, Alejandro,
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Margarita, Toñi, Maria José, Maruqui, Ginés, Luisi,
Mariano, Emilio, Miguel, Frandy and other5-8.

At this time, using surgery, a system of canulas which
entered and re-entered given points of the animal intes-
tine permitted the detailed in vivo study of the processes
of nutrient digestion and absorption in different parts of
the gastrointestinal tract. This provided important infor-
mation on the physiological mechanisms involved in
the digestive process in the stomach and small and large
intestines, for example. Dr, Armstrong of Newcastle
University was really behind these new techniques,
which we had the opportunity to incorporate in our
group and Spain in general, through Professors Juan
Gálvez Morros, Vicente González and myself –all
thanks to the good contacts of Prof. Varela.

This revolution in the field of nutritional studies in
Spain crystallised in the introduction into Spain, and
more specifically, in the Zaidín Experimental Station in
Granada, of respiratory chambers for use with large
animals. This project absorbed the energies of many
people, especially in the group upervised by Professor
Boza and, later by Dr. José Aguilera (who doesn’t
remember the permanent smile of the ineffable Juristo).

In this same period, thanks to one of the many inge-
nious ideas that Prof. Varela had, were begun nutrition
studies in fish that were pioneers in Spain and almost in
Europe, since the only studies that were performed
feeding and growth related, with my collaboration
prompted this line and continue, although at present
there are many groups working and researching in this
field, Professors: Manuel de la Higuera, Manuel
García-Gallego, Gabriel Cardenete, Ismael Camacho,
Ana Sanz and others9-11.

But the questions now for the fish chronobiology
group are: What to feed, When, How, and How much
to feed and the answers are: Diet, Feeding rhythms,
Feeding systems and Self-feeding device. he main
topics are: Feeding, reproduction, early development,
locomotor activity, light effects, circadian rhythms,
thermo cycles and fish welfare all then by the supervi-
sion of the following professors and researchers: Juan
Antonio Madrid, Javier Sánchez Vázquez, Javier
Mártinez, José Ángel, Vera, Luisa, Fernando, Ander,
Natalia, Ana and others12-16.

Special mention should be made of the advances
made in our country from the 1950s onwards in the field
of clinical nutrition, considered as an important, indeed
essential, tool for recovering the patient’s health.

Enrique Rojas, Miguel Ángel Gasull, Ana Sastre and
J. M. Culebras, among others, helped establish the
basis of enteral and, especially, parenteral nutrition,
making rapid advances both as regards the models and
techniques of administration and the suitability of the
formulas to administer. At the same time, there were
important advances made in the design and distribution
of food, almost reaching a la carte status.

At that time there was a great change in our group
since Professor Varela took up a position in Madrid and
our friend Professor Murillo, who had succeeded him,

died in a domestic accident, having made such huge
efforts to forward the concept of nutrition. This event
still remains painful for me and many others –suffice to
say, that there will always be a before and an after in
our professional careers and personal feelings.

It was in such circumstances that Professor José
Mataix arrived in Granada from León as head of
department, fully conscious of the important role that
the School of Nutrition could play in Spain. This was
an important decision on Pepe. He created the Institute
of Nutrition and Food Technology “José Mataix”, still
the guiding light and reference for nutrition in this
country. Pepe was, is, and will certainly remain an
important player in the field17.

Infant nutrition merits special attention because this
field has undergone special development in Spain, both
at social and research levels. The advances made in the
study of the new born/lactating children and children in
other stages of their development owe a great debt to
Professor Angel Ballabriga, a brilliant and pioneering
paediatrician18.

Many universities, hospitals and research centres
have contributed to the important advances made in the
design and manufacture of foods for lactating and post-
lactating children –both healthy and those less fortu-
nate. The resulting milks, baby foods and beikosts bear
this out19-20.

At this point I should like to mention the important
role in the development of nutritional science played
by the manufacturing companies such us: Puleva,
Hero, Ordesa, Abbott, Alter, Nestlé, Danone, to name
but a few.

The nostalgia related with the origins of modern
nutricional science in Spain has led me to think of the
places and, inevitable, the people I associated with the
same –Granada, Santiago, Madrid, Zaragoza,
Pamplona, Barcelona, Murcia; Juan Luque, Gloria,
Pepe Aguilera, Tojo, Charro, Olga, Alfredo, Luis,
Ascensión, Angelina, …

But not all was a bed of roses! The period to which I
refer also witnessed the first great contradictions related
with nutrition. I am going to detail the first of these
refers to the best diet models. The diet of the richest
countries produces the tallest individuals. But precisely
the result of the seven countries study, the most deve -
loped countries also have the highest rates of death
through myocardial infarction, while the “poor” south
of Europe bordering the Mediterranean have a much
lower incidence. This led to the greatest invention of all
time –the Mediterranean diet– what a pity that Doctors
Ancel and Margaret Keys did not patent the idea! This is
a balanced, varied diet that has been seen to provide
many advantages to those who follow it21-22.

The second problem is cardiovascular disease and
the consumption of blue fish. Patients have always
been recommended to lower their consumption of
cholesterol and fat (especially saturated fat) and to eat
white fish, chicken, etc. With the discovery of
prostaglandins synthesis it was established that fish fat
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is healthy for the heart and that blue fish should be
included in the diet.

When it was concluded that plasma cholesterol basi-
cally comes from saturated fatty acids reaching the
liver, the cholesterol contained in the diet loses impor-
tance. The use of the term “Mediterranean diet” has led
to our country to be at the bottom of the league table for
cardiovascular diseases and death from myocardial
infarction. But this time, being last is good.

The works of Professor Varela and, especially, of
Professor Olga Moreiras have been fundamental in the
field of health and its relation with nutrition and eating
habits (the Mediterranean Diet, again)23-25.

Thirdly problem: the epidemic of prosperity, over-
weight and obesity especially in developing countries.
More than half of the Spanish population is overweight
and around 16% suffer obesity26.

We are evolutionarily designed to live a life of
austerity and to consume a small amount of food, while
expending great energetic effort. However, in this age
of plenty, we live with an abundance of everything and
make little physical effort. We therefore get fat. To
solve this problem quickly come along many miracu-
lous diets we all know so well –but only one balanced
diet, with low calories is the physiological option.

Changes in the feeding pattern and the subsequent
unbalance in the caloric profile of the diet may have
had great importance in the occurrence of obesity27, 28.

But if nutrients do not reach the internal medium in
given proportions it will be difficult, and in some cases
impossible, to obtain energy from them. If we do not
use them, they will be stored and the only way our
organism knows how to do this is in the form of trigly -
cerides, that is accumulating fat in adipose tissue.

We should remember that when glycaemia is
compromised, it is impossible to use fatty acids as
energy substrate, and they produce hyperlipemia. This
is what is happening as we lower the proportion of
carbohydrates intake and increase the proportion of
lipids.

Fourth problem: and I don’t know if “In my opinion”
is one of the most harmful for nutrition, diet and health.
Actually everything is subject to opinion and every-
thing has the same value. But this should NOT be the
case. What is explained and justified experimentally
cannot and should not be compared with what is merely
opinion, marketing or the product of a sleepless night29.

At present, research into the different areas of nutri-
tion is setting new courses30-33. If in the past (albeit
recent past), enzymes and hormones were centre stage,
it is now the turn of molecular biology, but the future,
present just now are - Nutrigenomics, Transcriptomics,
Proteomics and Metabolomics, etc. are the centre of
research34.

Things have certainly changed in these last 30 years,
during which time, as founder, teacher and friend of the
Nutrition Group of the University of Murcia, I have
come to realize the satisfaction that hard work brings.
But nothing would have been possible without the

efforts of my colleagues in the group: Paquita, Marta,
Charly, Elvira, Mª José, José Angel, and of course of my
closed friend Fermín Sánchez de Medina, Angelina
Reche and Angel Gil, and also a group of student. These
are just some of the people who have helped me to learn
and given me the gift of enjoying and friendship.

The main topics of our group are: Evaluation of
nutritional status in different groups of population33-37;
Nutritive quality of foods38, 39; Functional foods40; The
nutrition of elderly people41-43; Oxidative stress and
ageing44; Baby foods45; Lipid metabolism early in life46-

48; Physical activity in teenagers49; Physiological bases,
prevention and treatment of overweight and obesity50.

In this personal reflection, many names should have
appeared that have not done so –some who are alive,
some who are not, some I know, others whom I know
only by their reputation. And others I have forgotten.
To all these persons, thank you.

This short paper article I dedicate to my past
maestros and my present friends –among whom I
include all of you. Thank you very much.
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