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CONCLUSIONES PONENCIAS NUTRICION

SIMPOSIO UIBC “PAN PARA LA SALUD” EN IUNS 215 ICN

Con tres ponentes de la maxima relevancia internacional, los profesores Angel Gil (Espafia),
Hugo Ribeira da Costa (Brasil) e Inge Fomsgaard (Dinamarca), la UIBC celebré un Simposio “Pan
para la Salud”, dentro del Programa Oficial del 21 Congreso Internacional de Nutricién que tuvo
lugar en Buenos Aires los dias 15 a 20 de Octubre. El objetivo de la UIBC es que el Pan esté
presente en el maximo acontecimiento de la nutricion a nivel mundial, que se celebra cada
cuatro afios y en el que participan casi cuatro mil expertos de nutricién de todo el mundo.

El Prof. Dr. Angel Gil hablé sobre “Pan y Dieta Mediterranea: Un duo para la prevencién de
enfermedades cronicas” y destaco la importancia de los cereales integrales por “su riqueza en
nutrientes y sus componentes fitoquimicos, con sus reconocidos beneficios para la salud”. Tras
una revision sistematica de 38 estudios epidemioldgicos, el Prof. Gil concluyd que hay suficiente
evidencia epidemioldgica, asi como razonamientos biolédgicos, que sugieren que, a mayor
consumo de cereales de grano integral, hay menor “incidencia de las principales enfermedades
crénicas, tales como obesidad, diabetes mellitus del tipo 2, enfermedades cardiovasculares, asi
como varias patologias gastrointestinales y ciertos tipos de cancer”. Entre estos cdnceres estdn
el colorectal, pdlipos, otros canceres del tracto digestivo, canceres relacionados con hormonas
y cancer pancredtico. Por ultimo, el Prof. Gil se refirid al estudio que su grupo hizo, con motivo
del anterior Congreso Internacional de Nutricidn en Granada, afirmando que “todos los panes
tienen una carga glucémica significativamente mas baja que la de la glucosa” y que “las cargas
glucémicas mas reducidas se encontraron en los panes integrales y los panes tradicionales
espafoles (concretamente el de Alfacar) y los panes frescos del dia, siendo mayor la carga
glucémica de los panes precocidos y candeales”. Para finalizar, el Dr. Gil indicé que “la inclusién
en los productos de panaderia de ingredientes apropiados como fibras, proteinas, legumbres,
algas y acidos, asi como el uso de tecnologias especificas, dan como resultado panes mas
saludables que incrementan la saciedad, lo que puede ayudar en el control de peso y beneficiar
la glicemia postpandrial”.

Por su parte el Dr. Ribeira da Costa, tras indicar que la enfermedad celiaca afecta
exclusivamente a entre el 1y el 3 % de la poblacién y que el Unico tratamiento posible para esta
enfermedad es la aplicacién de una dieta sin gluten de por vida, fue concluyente afirmando
qgue no hay ninguna evidencia de la conveniencia de aplicar dietas sin gluten a la poblacion no
celiaca y que se puede introducir el gluten en la alimentacion de los bebés a partir de los cuatro
meses, no habiendo ninguna razén para retrasar mds su introduccidn, ya que el riesgo de
inducir la enfermedad celiaca a través de una dieta que contenga gluten se aplica
exclusivamente a personas que portan al menos 1 de los alelos de riesgo celiaco.

Por ultimo, la Dra. Fomsgaard expuso que su departamento estd realizando estudios que
apuntan inicialmente a que los fitoquimicos del grupo benzoxazinoide (BXs) son muy
abundantes en los cereales y, potencialmente, muy beneficiosos en sus efectos
inmunorregulatorios, antimicrobianos, anticancerigenos y estimuladores del Sistema Nervioso
Central. Cuestion aparte son sus posibles efectos aneugénicos, sobre los que hay que realizar
también estudios mds desarrollados. Asimismo, dado que la composicion y cantidad de BXs en
los productos alimenticios depende mucho mads del proceso de preparacién de los alimentos
gue de la variedad, dio varios consejos para aplicar métodos que incrementan la proliferacién
de los BXs en los procesos de panificacion, como el malteado, la fermentacidn y el tratamiento
con vapor.



