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El Museo Nacional de Historia Natural arriba al Día de la 
Cultura Cubana con la encrucijada de momentos difíciles. 

Así, recién se han iniciado las obras de un proceso de 
reparación constructiva de su inmueble que se prevé 
larga y compleja.  Sobre todo, si se añade que ello tendrá 
lugar sin interrupción de los servicios al público, salvo que 
las condiciones indiquen otra cosa. 

El edificio de Obispo 61 tiene su historia marcada por la 
impronta de una construcción original por partes de lo 
que en realidad son dos edificaciones unidas 
internamente, y por una variedad inimaginable de usos y 
avatares. 

Después de más de 17 años sin obras relevantes de 
mantenimiento o de reparación, hoy enfrenta su más 
prometedora acción de rehacerse a sí mismo y abrir 
nuevas etapas del Museo Nacional de Historia Natural, 
que forma parte de la vida de cubanas y cubanos que 
como se ha repetido muchas veces, acudimos a este 
museo, como mínimo, dos veces en la vida: la primera 
conducidos por padres o maestros, y la segunda, llevando 
a hijos y nietos. 

Es muy difícil, conseguir a una persona nacida en Cuba, 
que sin siquiera haber nacido en La Habana, pero que ha 
pasado por ella alguna vez, no conozca a este museo o 
bien cuando tenía su sede en el majestuoso Capitolio, o 
en los últimos 20 años de existir en la sede de Obispo. 

Este museo es ya, y desde hace mucho tiempo, parte de 
la familia cubana que es a su vez, como la más pequeña 
célula generadora de ese enrevesado e íntimo tejido que 
es la cultura de los pueblos. 

En realidad, estamos muy orgullosos de tener ese lugar en  
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la familia cubana, pero sabemos perfectamente la 
responsabilidad que esto entraña. 

Nuestros visitantes —que, por cierto, crecen en público de 
otras latitudes— llegan a la institución buscando lo que 
saben que debemos y tenemos que ofrecer: la información 
cubana más actualizada sobre su flora, su fauna, sus 
maravillosos ecosistemas y la expresión de la vida en toda su 
diversidad, con sus exponentes más relevantes, como una 
ventana a lo real maravilloso de la naturaleza cubana. 

Pero además, el museo está en la obligación de cultivar.   

El museo está en la obligación de ofrecer y desarrollar con 
sus públicos, las herramientas para pensar la naturaleza 
cubana y antillana, y saberse parte de ella.  Para identificarla 
como razón y base indiscutibles de su idiosincrasia, su 
manera de ser y de vivir,  y también de que ha llegado el 
momento de que superemos cualquier costumbre que nos 
ubique como "amos" divertidos que no respetan la grandeza 
de la vida en cualquiera de sus manifestaciones. 

Como se ha dicho, el Museo Nacional de Historia Natural 
arriba al Día de la Cultura Cubana en 2016, con la encrucijada 
de momentos difíciles, pero con la certeza de que pocas 
cosas apasionan más que contribuir a que los seres humanos 
vivamos en armonía con la naturaleza. 

Comité Editorial 

En este número 
Grasas, cerebro y evolución, de Marcel Montano Pérez.  
Un acercamiento a la nutrición humana desde  la perspec-
tiva de la evolución. 

Espere para la próxima salida de SAVIA, un nuevo formato.                                      
Estamos  muy interesados en conocer sus opiniones.                                                          

¡Nos vemos en enero de 2017! 
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Para la comunidad científica hasta hace algunos años era 

irrebatible la idea de que las grasas saturadas y el coleste-
rol son perjudiciales. Existía el consenso de que hay que 
limitar las grasas saturadas a un 10% del total de grasas 
diarias que se ingiere y el colesterol a no más de 300 mg 
diarios ya que de no ser así puede promover y facilitar la 
aparición de enfermedades cardiovasculares.  
Esta idea tiene sus orígenes en la famosa pirámide nutri-
cional, la cual constituye uno de los conceptos básicos de 
nutrición, que siempre se pone de ejemplo gráfico y muy 
visual para explicar cómo debemos diseñar una dieta sana 

y equilibrada (Figura 1). 
El origen y recomenda-
ciones que promueve 
dicha pirámide fueron 
establecidas en los Esta-
dos Unidos, alrededor de 
los años 50, en los traba-
jos realizados por Ancel-
Keys, director del Labora-
torio de Higiene Fisiológi-
ca de la Universidad de 
Minnesota (1). 
El Dr. Keys planteaba la 
hipótesis de que el exce-

so de grasas en la dieta era la causa de las elevadas tasas 
de infartos y enfermedades cardiovasculares en los Esta-
dos Unidos, así que, en 1951 comenzó a recoger datos de 
distintos países del mundo, en cuanto al tipo de alimenta-
ción que llevaban y el porcentaje y tipos de enfermedades 
que padecían. En 1953 publicó un estudio (2) en base a 
los datos de seis países (Australia, Canadá, Irlanda, Japón, 
Italia y Estados Unidos), con distinto porcentaje de consu-
mo de grasa en la dieta y 
tasas de enfermedades 
cardiovasculares muy 
variables, y demostraba 
que “cuanto mayor es el 
consumo de grasas en la 
dieta, mayor es el número 
de muertes por arterios-
clerosis y enfermedades 
cardíacas” (Figura 2). 
Esta publicación y poste-
riormente, el famoso 
“Estudio de los siete paí-
ses” (3), que desarrolló 
entre 1956 y 1970, le die-
ron tanta fama al Dr. Keys 
que incluso la prestigiosa revista Time le dedicó una por-
tada, destacando a Keys como “la cara de la sabiduría  

dietética de América”; fue en esta entrevista donde Keys afir-
mó que: “La dieta equilibrada y sana para el corazón incluía 
aumentar el consumo de los hidratos de carbono del 40% a 
casi el 70%, y reducir la grasa del 40% al 15%”. 
En 1957, los Doctores Yerushalmy y Hilleboe descubrieron que 
el Dr. Keys disponía de datos de 22 países (4), pero que sola-
mente publicó los concernientes a seis países que demostra-
ban su hipótesis. Los datos de los restantes países rechazaban 
la hipótesis propuesta por Keys, por lo que el porcentaje de 
grasas en la dieta no era 
la causa directa de las 
enfermedades cardio− 
vasculares (Figura 3). No 
obstante, este conoci-
miento no fue propia-
mente divulgado y anali-
zado por los comités 
científicos con el rigor 
necesario y prevalecieron 
los estudios de Keys.                  
A partir de este momen-
to las grasas saturadas y el 
colesterol fueron demoni-
zados y pasaron a ser con-
siderados el origen de 
todos los males. 
Los estudios de Ancel sirvieron de base para crear la famosa 
dieta mediterránea, la cual se promueve como ejemplo de 
dieta saludable al recomendar: Un consumo elevado de vege-
tales y frutas, consumir aceites vegetales en detrimento de 
grasas animales, priorizar bajo consumo de proteína animal. 
Pero como suele suceder, hay ciertos comportamientos ali-
mentarios que escapan a esta propuestade dieta saludable y 
las poblaciones presentan una salud excepcional. 

Las paradojas alimentarias 

Existe una situación peculiar conocida como la paradoja fran-
cesa, en la que los franceses consumen en su dieta una alta 
cantidad de mantequilla (grasa saturada) y presentan buenos 
índices de salud cardiovascular.  Este comportamiento suele 
justificarse en la comunidad médica aludiendo al hecho de que 
al ingerir aceite de oliva y vino tinto las personas adquieren 
sustancias con un alto poder antioxidante como el resveratrol 
(presente en el vino tinto) que ejercen una función cardiopro-
tectora.  Sin embargo, a esto hay que añadir que para que el 
reseveratrol ejerza algún efecto protector es necesario consu-
mir casi 700 botellas de vino al día (5).  Como contraposición 
también a esta posible explicación a la paradoja francesa está 
la paradoja alpina, la cual resulta interesante pues los suizos 
consumen los quesos más grasos del mundo, y de nuevo, bue-
nos índices de salud cardiovascular y no consumen ni aceite de 
oliva ni vino tinto. 

Figura 1. Pirámide nutricional oficial 
propuesta por el Departamento de 

Agricultura de Estados Unidos (USDA) 
en 1992. 

Fig 2: Correlación entre el total de 
grasa consumida como porciento del 
total de calorías y la mortalidad por 

enfermedades cardiovasculares. 

Figura 3: Mortalidad por enfermedades 
cardiovasculares con respecto al 
porciento de calorías ingeridas 
procedentes de las grasas (4). 
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Otro ejemplo es la paradoja española, donde desde 1964 a 
1991 mejoró la situación económica y hubo un aumento en 
el consumo de carne (96%), carne de cerdo (382%) y aves 
(312%), a la vez que se redujo el consumo de pan (55%), 
arroz (35%) y papa (53%). ¿Que pasó? Pues que los índices 
de infartos disminuyeron en  34% en mujeres y 25% en 
hombres, mejoraron los niveles de hipertensión arterial y 
hubo una disminución significativa de los accidentes cere-
brovasculares (6). No queda tan claro que siga siendo una 
paradoja ¿no? 
Los consejos dados hasta el momento para reducir la inges-
ta de grasa animal no se corroboran con lo que dicen los 
estudios científicos al respecto. ¿Qué dicen los estudios 
actuales sobre la ingesta de grasas en la dieta? 
Según la Cochrane Collaboration, la iniciativa científica más 
importante y potente que hay en el mundo para revisar 
estudios médicos y llegar a conclusiones concretas median-
te el uso de una enorme cantidad de datos, en una publica-
ción (7) de más de 200 páginas en donde se analizaron los 
48 estudios más sistemáticos y rigurosos realizados hasta la 
fecha concluyen que: 

En dietas donde se reducen las grasas 

 No hay evidencias claras de menores índices de mortali-
dad por enfermedades cardiovasculares, cáncer o    
diabetes en las dietas bajas en grasas. 

 Las dietas bajas en grasas se asocian a una modesta 
reducción del peso, IMC (índice de masa corporal), co-
lesterol total y LDL (Low Density Lipoprotein). Sin em-
bargo, no varían los valores de presión arterial, HDL 
(High Density Lipoprotein) y triglicéridos. 

 No hay evidencias claras de una menor cantidad de 
incidentes cardiovasculares en las dietas bajas en gra-
sas. 

En dietas donde se sustituyen las grasas saturadas por 
otras "más saludables" 

 No hay evidencias claras de una menor mortalidad en 
las dietas que sustituyen las grasas saturadas por otras. 

 Las dietas que sustituyen las grasas saturadas por otras 
se asocian a una modesta reducción del colesterol total 
y triglicéridos. No presentan cambios en los niveles de 
peso, IMC, LDL y HDL. 

 Las dietas que sustituyen las grasas saturadas por otras 
se asocian a un mayor riesgo de muerte por cáncer. 

En dietas donde se reducen las grasas saturadas + la susti-
tución por otras "más saludables" 

 No hay evidencias claras de mejores índices de mortali-
dad en enfermedades cardiovasculares, cáncer o diabe-
tes en las dietas que combinan una reducción de las 
grasas saturadas y la sustitución de las mismas por otro 
tipo de grasas. 

 Las dietas que combinan una reducción de las grasas 
saturadas y la sustitución de las mismas por otro tipo de 

de grasas, se asocian a una modesta reducción coleste-
rol total, LDL y triglicéridos. Por contra, no se observan 
cambios en valores de HDL e IMC. 

Existen varias revisiones importantes que abordan el tema 
como es este otro metanálisis del 2014 (8), en donde se 
analizaron 32 estudios observacionales con 512,420 perso-
nas y 27 estudios aleatorios y controlados con 105,085 per-
sonas. Los autores concluyen que "La causalidad entre las 
grasas y las enfermedades cardiovasculares, sencillamente 
no ha podido demostrarse de forma definitiva, a pesar de la 
gran cantidad de estudios realizados”. 
En otro estudio (9), donde se analizaron ensayos de inter-
vención (entre 1 y 6 años) sobre el efecto de las dietas en 
las que se han reducido o sustituido las grasas y algunos 
indicadores de enfermedad cardiovascular como mortalidad 
global, mortalidad cardiovascular y número de eventos car-
diovasculares. Los autores concluyen que:"La presente revi-
sión sistemática no aporta pruebas de los efectos beneficio-
sos de las dietas con grasas reducidas o modificadas en la 
prevención secundaria de la cardiopatía coronaria y la reco-
mendación de una mayor ingesta de ácidos grasos poliinsa-
turados en la sustitución de los ácidos grasos saturados no 
se asoció con una reducción del riesgo”. 
Independientemente de estos resultados se sigue recomen-
dando limitar la ingesta de grasa animal para la población. 

Importancias de las grasas  

Se conoce que cerca de la mitad de nuestro cerebro y siste-
ma nervioso está compuesto por ácidos grasos complejos 
de cadena larga. Estos también se utilizan en las paredes de 
nuestros vasos sanguíneos. Sin ellos no podemos desarro-
llarnos con normalidad. Estos ácidos grasos no se producen 
en las plantas, a pesar de que sí producen ácidos grasos de 
tipo más simple que son aprovechados en buena medida 
por los organismos hervíboros. Durante el año, los herbívo-
ros convierten los ácidos grasos simples que se encuentran 
en las plantas y semillas en ácidos grasos intermedios, más 
complejos. Este proceso ocurre en el hígado de los animales 
hervíboros ya que poseen enzimas hepáticas como las desa-
turasas y elongasas, que permiten añadir mayor cantidad 
de dobles enlaces a los carbonos.  A lo largo de la evolución, 
la especie humana perdió dicha capacidad para producir 
estas enzimas ya que durante varios cientos de miles de 
años se obtuvieron estos nutrientes con relativa facilidad 
del medio exterior al consumir alimentos de origen animal, 
por lo que el desarrollo del organismo a lo largo de más de 
2.5 millones de años fue en presencia de estos nutrientes y 
de otros, de ahí su importancia. 

Algunos beneficios de las grasas saturadas: 

La mitad de las membranas celulares están formadas por 
grasa saturada. Su alta estabilidad y resistencia a los radica-
les libres las hacen ideales para la protección de las células. 

Jueganun papel clave en la salud de los huesos, ya que sin la 
presencia de acidos grasos saturados el organismo no pue-
de fijar el calcio en los huesos. Por eso los lácteos desnata─ 
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dos (sin grasa) son una fuente poco recomendable de calcio. 
Mejoran el sistema inmunitario, no en vano la leche materna 
tiene 50% de grasa saturada, lo que previene muchas enfer-
medades en los meses de lactancia. 
El consume de grasa animal permite asimilar las vitaminas 
liposolubles A, D, E y K. Estas vitaminas sólo pueden ser 
transportadas por la grasa, y sin la presencia de grasa en la 
dieta, su absorción es parcial en el mejor de los casos. Ade-
más, estas vitaminas están mayormente disponibles en la 
grasa de origen animal.  
La vitamina A es necesaria para la reproducción, la división 
celular normal, la visión, el funcionamiento del sistema in-
munológico, la remodelación ósea, la formación del esmalte 
en los dientes durante el desarrollo infantil, y la salud de la 
piel. Las plantas contienen protovitamina A, que debe ser 
convertida en vitamina A y para lograr una mayor absorción 
debe de consumirse con grasas animales.  
La vitamina D regula la absorción de calcio y su síntesis inicial 
se produce a partir del colesterol que pasa a través de una 
serie de transformaciones, comenzando con la luz del sol en 
la piel. Es posible obtener vitamina D sólo de los alimentos, 
que es cómo los seres humanos sobreviven en el ártico. To-
das las fuentes de alimentación de vitamina D son productos 
de origen animal: el aceite de hígado de bacalao, el hígado 
de otros animales, yemas de huevo, los pescados grasos y la 
mantequilla.  
La vitamina E es necesaria para la reproducción y para preve-
nir las enfermedades cardiovasculares. También es un impor-
tante antioxidante. Se la encuentra en fuentes vegetales y 
animales.  
La vitamina K es esencial para la coagulación de la sangre, y 
para asegurar una buena densidad ósea. Se la obtiene de 
alimentos como el hígado y las verduras de hoja.  
Los productos metabólicos producidos en el hígado a partir 
de la grasa también constituyen el combustible preferido de 
nuestro sistema nervioso. Además, sin grasa, nuestros neu-
rotransmisores no pueden transmitir señal alguna.  
El cerebro necesita grasas y colesterol 

El cerebro humano concentra la mayor parte del colesterol 
del cuerpo por lo que no parece lógico que una dieta baja en 
grasa y en colesterol sea lo más conveniente para la salud. Se 
han encontrado algunos estudios que asocian un comporta-
miento más violento (10,11) y mayor riesgo de suicidio a 
aquellos con menores niveles de colesterol según (12,13). 
Bajos niveles de colesterol también pueden impactar en el 
rendimiento cognitivo. Según datos del gran estu-
dio FraminghamHeartStudy(14), las personas con un nivel de 
colesterol ‘deseable’ (<200 mg/dL) tuvieron peor desempeño 
en varias pruebas cognitivas (fluidez verbal, atención/
concentración, razonamiento abstracto, etc) que aquellos 
que tenían un nivel considerado actualmente ‘alto’ (200-239 
mg/dL) o ‘muy alto’ (>240 mg/dL). En personas mayores  se  

 

repite esta asociación. Mayores niveles de colesterol están 
relacionados con mejor memoria, menor riesgo de demencia 
(15,16) y menor mortalidad (17). 
Algunos estudios encuentran beneficios incluso si el llamado 
colesterol malo(LDL) se encuentra elevado, según el estudio 
(18) se encuentra un riesgo 4 veces mayor de Parkinson en los 
hombres (71-75 años) con un LDL < 80 mg/dL (considerado 
óptimo, ya que es menos de 100 mg/dL) que los que tienen un 
LDL > 140 mg/dL (considerado alto). 
Desde un punto de vista evolutivo habría que preguntarse: ¿Es 
posible que lo que es bueno para el cerebro sea malo para el 
resto del cuerpo o simplemente es un ejemplo más de que la 
guerra alrededor del colesterol y las grasas no está justificada? 

Evidencias evolu vas de la alimentación humana 

En el campo de la investigación científica sobre la alimentación 
de la especie humana resultan muy interesantes los trabajos 
del doctor Loren Cordain, uno de los grandes expertos actua-
les en Paleodieta, que examinó el libro"MantheHunter"escrito 
por el antropólogo Richard B. Lee(19) en busca de incongruen-
cias, ya que en ella se aseveraba que la proporción de alimen-
tos vegetales/animales era de 65/35, lo cual no concordaba 
con lo reportado por la paleoantropología. Cordain estimó que 
para que un cazador-recolector obtuviese 65% de sus calorías 
de fuentes vegetales disponibles, cada individuo tendría que 
recolectar aproximadamente 6 kg de vegetación cada día, un 
cuadro poco probable, por no decir imposible (20). Después de 
hacer este planteamiento, el Dr. Cordain repasó los cálculos de 
la publicación original de Lee, poniendo en evidencia una serie 
de incómodos puntos: 

 Lee solo usó 58 de las 181 sociedades cazadoras-
recolectoras de su lista. 

 Una parte importante de las sociedades "descartadas" eran 
etnias norteamericanas (como grupos esquimales) en las 
que el consumo de alimentos animales era altísimo. 

 No incluyó en sus cálculos los alimentos animales obtenidos 
de la pesca. 

• Clasificaba la búsqueda y consumo de marisco como 
"recolección", por lo que se le adjudicaba un carácter vege-
tal a alimentos como el pulpo, el cangrejo, las ostras, etc. 

 Por si esto fuera poco, el Ethnographic Atlas, en el que se 
basó Lee, consideraba "recolección" a recoger y comer fau-
na terrestre pequeña (insectos, invertebrados, larvas, gusa-
nos, mamíferos pequeños, anfibios y reptiles) con lo cual 
adscribía a la categoría "vegetariana" una buena cantidad de 
calorías derivadas de fuentes animales. 

Después de detectar estas incongruencias, el Dr. Cordain acu-
dió a la edición del Ethnographic Atlas de 1997 (el cual docu-
menta 1 267 sociedades humanas del planeta, de las que 229 
son cazadoras-recolectoras) e hizo de nuevo sus cálculos, ob-
servó que:  
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 De las 229 tribus, 46 obtenían 85% o más de su energía 
de carnes, pescados y huevos. Ninguna obtenía este nivel 
de calorías de fuentes vegetales. En un entorno natural es 
imposible obtener suficientes nutrientes recolectando 
plantas. 

 Aproximadamente 133 grupos obtenían 65% o más de 
productos animales. Sólo en 8 tribus los productos vege-
tales representaban este porcentaje. 

 La media era de 70% de productos animales y 30% de 
productos vegetales. Se refiere a porcentaje de calorías, 
si lo vemos en volumen esto es una parte importante de 
plantas, pero que aportan poca energía relativa. 

 Todas las sociedades de cazadores-recolectores que exis-
ten en el planeta son omnívoras, por lo que se ha de su-
poner que sus ancestros también lo fueron. 

Estos hallazgos concuerdan muy bien con lo reportado por el 
doctor Weston Price (21) en los años 30, lo cual evidencia 
que bajo estas condiciones la especie humana evolucionó 
durante decenas de miles de años. Así se explica que no haya 
existido nunca una sola sociedad que sea estrictamente ve-
getariana y longeva al mismo tiempo. La especie está perfec-
tamente adaptada a consumir alimentos de origen animal, 
por lo que como es de esperar aquellos individuos que lo-
gran superar la etapa adulta deberían de presentar una bue-
na salud. 
La importancia de las grasas y proteínas para el correcto fun-
cionamiento del organismo se contrapone a algunas de las 
corrientes alimentarias modernas como es el veganismodie-
tético (o vegetarianismo estricto) en donde se abstiene de 
consumir cualquier tipo de carne y también productos de 
origen animal, como los huevos y la leche. Y es que desde un 
punto de vista evolutivo el Homo sapiens no es un animal 
herbívoro, es omnívoro con una tendencia al carnivorismo 
dado el pasado evolutivo, las siguientes adaptaciones son 
prueba de ello: 

 Varios herbívoros tienen cuatro compartimentos esto-
macales o un ciego y apéndice cecal, con alto contenido 
en bacterias fermentativas que posibilitan digerir los 
alimentos vegetales y aprovechar la celulosa gracias a la 
enzima celulasa.  En los humanos el número de bacte-
rias es más pequeño, es por eso que no se puede digerir 
una gran parte de los vegetales por su alto contenido en 
celulosa. También es por eso que no necesitamos ru-
miar.  

 Entre todos los primates, los humanos poseen el tracto 
digestivo más corto, lo cual concuerda con ciertos estu-
dios que muestran que el cerebro aumentó de tamaño a 
medida que nuestros intestinos disminuían de longitud. 
Esto se debe a que, de nuestros órganos, el cerebro es 
el que más energía consume (un 20-25% del 
"presupuesto" metabólico de nuestro organismo) (22). 
El sistema digestivo es el segundo consumidor de ener− 
gía del organismo. Según estas hipótesis al reducir el 
trabajo del sistema digestivo al adoptar una alimenta-
ción con alto contenido en proteínas y grasas, se favore-

ció que el cerebro pudiese acaparar un mayor porcen-
taje del presupuesto metabólico. 

 Los humanos presentan varias adaptaciones intestinales 
que dan una mejor absorción de micronutrientes de 
origen animal que vegetal, por ejemplo, el hierro he-
mo o la vitamina B-12. Si lo comparamos con otros pri-
mates, podemos ver que el intestino grueso es más 
pequeño, significa esto que no se posee la cantidad 
suficiente de microorganismos bacterianos en el colon 
para que se forme la vitamina B 12, por lo que es nece-
sario ingerirla de fuentes animales. 

 Vale la pena recordar que varios productos vegetales 
contienen una alta cantidad de fitatos (antinutrientes) 
que pueden bloquear la absorción de muchos micronu-
trientes, en especial el calcio, hierro y zinc. Muchos de 
los animales herbívoros cuentan con adaptaciones para 
enfrentar los contenidos de fitatos y lectinas en su    
dieta. Los seres humanos no poseen tantos mecanismos 
para hacer frente a estos compuestos. 

 El páncreas genera enzimas capaces de romper carbohi-
dratos, lípidos y proteínas, permitiendo la digestión de 
una amplia gama de alimentos, tanto animales como 
vegetales.  

 La presencia de una vesícula biliar, cerca del hígado, 
que almacena y concentra la bilis, un jugo digestivo 
alcalino producido por el hígado para atacar los ácidos 
grasos haciéndolos más asequibles para la digestión. 
Los carnívoros y omnívoros tienen la vesícula biliar bien 
desarrollada debido a la importante cantidad de grasa 
animal en la dieta. Los herbívoros, por el contrario, tie-
nen una vesícula biliar muy reducida, cuando no total-
mente ausente. El ser humano tiene una vesícula biliar 
bien desarrollada, por lo que es plenamente capaz de 
digerir grandes cantidades de grasas animales. 

Muchos académicos están de acuerdo en que las grasas 
saturadas y la proteína animal cumplieron un rol fundamen-
tal en la evolución del Homo sapiens.   

Desde el tamaño de los intestinos y cerebro, así como las 
funciones metabólicas óptimas necesarias para alimentar 
energéticamente al cerebro, evidencian que la cetosis 
(metabolismo a base de grasas) es el estado fisiológico que 
predominó durante miles de años en algunas poblaciones 
por lo que se puede considerar para muchas personas un 
estado natural y óptimo (aunque hay que hacer la salvedad 
de que este estado no es extensible para todos, también 
hay poblaciones con alta ingesta de carbohidratos como los 
habitantes de Tukisenta que son quizá uno de los casos más 
extremos, ya que su dieta se compone en un 95% de hidra-
tos de carbono, principalmente una especie de tubérculo 
parecido al boniato).  

Por lo que la alimentación óptima del individuo vendrá de-
terminada en parte por su línea ancestral.  
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Al observar la pirámide nutricional cabría preguntarse:  
¿Tiene alguna lógica que alimentos que no consumimos en 
los últimos 190,000 años sean ahora la base de nuestra ali-
mentación? ¿Causará algún daño tener una alimentación 
excesiva en carbohidratos? ¿Que dice la evolución y la cien-
cia sobre el excesivo énfasis en cereales y granos refinados o 
integrales? 
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VI SIMPOSIO DE MUSEOS  DE HISTORIA NATURAL 
Del 3 al 7 de Julio 2017 

 “Unidos e integrados por un desarrollo próspero y sostenible” 
  

En el marco de la XI Convención Internacional sobre Medio Ambiente y Desarrollo, el Museo Nacional de Historia Natural de 
Cuba, convoca a participar en el VI Simposio de Museos de Historia  Natural. 

Dirigido a museólogos, curadores, investigadores, conservadores, comunicadores sociales y otros especialistas que laboren en 
instituciones culturales,  educativas y/o de investigación, tiene el objetivo de propiciar un espacio para el análisis de temas 
vinculados a la historia natural y su museología, que potencien la actualización de conocimientos y contribuyan a fortalecer 

vínculos interinstitucionales. 

Las principales temáticas que se abordarán son: 

 Formación, documentación, conservación, restauración y manejo de colecciones de historia natural. 

 Desafíos de los museos de historia natural en el contexto actual. Utilización de la TIC y redes sociales para potenciar la 
información y los servicios. 

 La comunicación con el público a través de las exhibiciones. 

 Los Museos de Historia Natural como vehículos para la educación y la formación de cultura científica de la naturaleza. 

 La investigación social en los museos. Los estudios de público: caracterizaciones de público, estudios demográficos, estu-
dios de representación social,  estudios de motivaciones e históricos. 

 La investigación tipológica en historia natural: Geología, Botánica, Zoología, Paleontología, Biogeografía 

 La evolución y las especies 

 La especiación en islas 

 Las especies en la investigación paleontológica 

 

Los resúmenes de par cipantes cubanos deberán enviarse al Comité Organizador antes del 31 de enero del 2017 y los de 
par cipantes extranjeros antes del 28 de febrero del 2017.  

 

Para mayor información, comuníquese vía correo electrónico a cualquiera de las siguientes direcciones:  

colab@mnhnc.inf.cu, colab@ceniai.inf.cu, esther@mnhnc.inf.cu,  comunicacion@mnhnc.inf.cu 


