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La Alimentacion en el siglo XXI: ;qué nos

puede aportar el mar?

La historia de la humanidad esta ligada a la historia de los alimentos. Las
elecciones alimentarias, junto con los cambios climaticos, han provocado
importantes variaciones -a nivel anatdomico y fisiolégico- en el cuerpo de los
seres humanos. La abundancia de peces y algas en las zonas costeras se
asocia al desarrollo de la capacidad cerebral en los hominidos, gracias a sus
acidos grasos omega-3, componentes del cerebro y fundamentales para la
salud humana. De hecho, el pescado forma parte de nuestra cocina y cultura.
En las sociedades modernas, la prevalencia de malos habitos de consumo esta
asociada a una alta incidencia de enfermedades metabdlicas como la diabetes
y la obesidad, y enfermedades cardiovasculares, una de las principales causas
de mortalidad en la actualidad. El consumo de pescados y productos del mar
es un elemento esencial que contribuye a las dietas saludables, y a la nutricién

Isabel Medina Méndez es Profesora de Investigacion del CSIC en el

£ i / Instituto de Investigaciones Marinas de Vigo (lIM). Doctora en Quimica
I)_m.]ueves, 20 dé aﬁn( por la Univ. de Santiago de Compostela 1994, realiz6 su tesis doctoral
d} 2023 en el IIM-CSIC en el ambito de los lipidos de los productos de la pesca.
Ha trabajado en las Universidades de Davis (EEUU), Napoles y Guilford
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los lipidos marinos y acidos grasos omega-3 y aplica esta experiencia al
estudio de la calidad, seguridad y valor nutricional de los productos de la
pesca y la acuicultura.

Combina la investigacion en Lipidémica con la investigacion clinica y la
Protebmica Redox para establecer el papel del consumo de los
productos de la pesca y acuicultura sobre enfermedades metabdlicas y
neurovegetativas. Ha sido IP en mas de 40 proyectos nacionales,
internacionales y contratos con el sector privado. Ha publicado mas de
150 articulos SCI con un indice h de 39 y es autora de 8 patentes,
algunas de ellas transferidas a la industria. Ha dirigido tesis doctorales
en Espafia y en el extranjero. Ha sido Coordinadora Nacional del Area
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del CSIC. Ha sido miembro del
equipo de coordinacion de Alimentacién, Agricultura y Ganaderia, de la
Agencia Nacional de Evaluacién, y Vicepresidenta de Ila
SEAFOODPLUS Research Platform, International Platform on Fisheries
and Aquaculture products. Es miembro de la Escuela de Doctorado de la
Universidad de Florencia. En 2016 recibi6 el Primer Premio de la Real
Academia Gallega de Ciencias, y en 2020 se incorpor6 a la Real
Academia como miembro numerario.



