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Madrid

La nutricion personalizada: ¢ soélo ciencia o
también beneficios para todos?

Han transcurrido mas de 40 afios desde que el Gobierno de Japdn puso en marcha el
Programa Food forSpecified Health Uses — FOSHU con el fin de hacer de la alimentacion
una herramienta efectiva en el mantenimiento de la salud. Durante teste tiempo el
conocimiento del codigo genético ha propiciado infinidad de avances cientificos en
bioquimica, biologia molecular y biomedicina con gran trascendencia para lavida. En la
mayoria de ellos se evidencia que la respuesta de los organismos a los factores
ambientales es individual. La alimentacién es un factor ambiental de primer orden de
importancia y por tanto, a la nutricion se le aplican los mismos principios cientificos de
individualidad de la respuesta. Los profesionales de cualquier area se resisten a realizar
cambios en los protocolos que dominany adoptar nuevos procedimientos derivados del
progreso cientifico en areas de reciente desarrollo. Esto esta ocurriendo en la Nutricion.

Desde hace anos, se viene hablando de que ésta es una de las disciplinas cientificas que mas ha cambiado en el siglo
XXI. Se habla de Nutricién Molecular, de Gendmica Nutricional, Nutricion Personalizada y de Nutricidn de Precision.
Aunque algunas de ellas se usan como instrumento de marketing, la realidad es que todavia no existen productos
alimenticios adaptados a las caracteristicas individuales de las personas.
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Guillermo J. Reglero Rada es Doctor en Ciencias (1985). Catedratico de Cienciay
Tecnologia de los Alimentos en la Universidad Autonoma de Madrid (1999) e
Investigador Cientifico del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (1989-
1999). Hasta 2022 ha sido Director del Instituto IMDEA Alimentacion. Entre 2002 y
2006 fue Gestor del Area de Cienciay Tecnologia de Alimentos del Plan Nacional de
[+D+1. Sulinea de investigacion es el disefio y validacion de productos alimentarios
de uso especifico para la salud. Ha dirigido diversos proyectos Regionales,
Estatales y Europeos de financiacién publica y privada. Es autor de 330
publicaciones de impacto internacional, que han sido citadas mas 10.000 veces
(H=52) y de 3 patentes internacionales en explotacion. Premio “Archer Daniels” de
la American Oil Chemists Society en 2001. En 2008 recibio el Premio de la Sociedad
Espafiola de Gastronomia al Mejor Investigador en Ciencias de la Alimentacion.
Medalla de Honor al Fomento de la Invencion 2015 de la Fundacion Garcia
Cabrerizo. Premio “Fermina Odufia” 2020 de la Comunidad de Madrid a la
Innovacioén.




