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) Productos dietéticos singulares (1900-1950) (II): cientificismo y publicidad

RESUMEN

Como continuacién del articulo “Productos dietéticos singulares (1850-1950)” (Act Diet.
PALABRAS CLAVE 2009; 13: 27-30), en este trabajo se comentan distintos productos dietéticos elaborados du-

rante el periodo 1900-1950, en Espafia. En esta ocasion, la singularidad de los mismos se
Productos dietéticos; centra en aspectos relacionados con su formulacién (no declarada, eficacia dudosa, errénea
en base a los conocimientos actuales, etc.) o bien, con las estrategias publicitarias utilizadas.
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Publicidad;

Historia.
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) Peculiar dietetic products (1900-1950) (lI): scientism and advertising

ABSTRACT
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‘ INTRODUCCION

Una revision critica de los preparados relacionados con la
terapéutica bromatoldgica comercializados durante dife-
rentes épocas y realizada en base a los conocimientos y vi-
sién actuales, revela numerosos ejemplos de interés, a la
vez que invita a la reflexién sobre aspectos asociados a su
formulacién y uso. Desde la etapa de la industrializacién del
medicamento, puede observarse la existencia de un proceso
evolutivo y paralelo de los productos dietéticos que se ini-
cia con algunas féormulas magistrales de la sequnda mitad
del siglo XIX, seguida de los remedios secretos y los espe-
cificos de importacién, las especialidades farmacéuticas y
los alimentos-medicamentos?! e incluso, hasta los actuales
complementos alimenticios. Este proceso va asociado, 16gi-
camente, al avance de los conocimientos sobre la nutricién y
de la utilizacién y efectos de los nutrientes y otros compues-
tos activos presentes en los alimentos. Pero también pone
de manifiesto la importancia de las campanas publicitarias,
en ocasiones intensivas, la transformaciéon de algunos de
estos productos en articulos de consumo y los problemas
que, en ocasiones, planteaba la no comprobacién de la efec-
tividad de los mismos.

En un articulo anterior?, se comentaron algunos ejemplos
de este tipo de preparados elaborados durante la sequnda
mitad del siglo XIX y primera del XX que, por sus caracte-
risticas, podian calificarse como singulares. Como continua-
cién, en este trabajo se analizan otros productos pertene-
cientes al mismo periodo, que son ejemplos evidentes de
los aspectos indicados, ya sea por su formulacion (no decla-
rada, inadecuada, sin justificacién ni evidencia cientifica de
sus efectos, innovadora, etc) o por las caracteristicas de la
publicidad utilizada (formato, tipos de mensajes, conceptos
utilizados, etc.).

As a continuation of the article “Peculiar dietetic products (1850-1950)" (Act Diet. 2009; 13:
27-30), this paper discusses various dietetic foods developed in Spain during the period 1900-
1950. This time, the uniqueness of them focuses on aspects of their formulation (unreported,
doubtful effectiveness, erroneous based on current knowledge, etc.) or with the advertising

‘ LA FORMULACION

Durante la primera mitad del siglo XX, se produjeron
importantisimos avances relacionados con la nutricion y
las ciencias de los alimentos que comportaron la aparicion
de numerosos alimentos y preparados dietéticos. Sin
embargo, algunos de ellos, si bien podian considerarse
como verdaderas innovaciones, su disefio no siempre
estaba justificado e incluso, en ocasiones, fundamentado en
aspectos que hoy podrian considerarse erréneos.

Por una parte, quedaban todavia algunas reminiscencias de
antiguos formularios como son por ejemplo la denominada
“Leche hipotensora”, elaborada durante los afios 30 (Granja
Marinette) mediante adicion de extractos de Allium sativum a
la leche condensada, la “Algarrosina” (harina de Ceratonia
siliqua) recomendada como astringente (Lab. Cidan) o
“Belloto” (harina de especies de Quercus) como hipoquinético
(Lab. Aristegui), etc. En otro extremo, podrian situarse los
denominados “alimentos compuestos”, reconstituyentes,
con un elevado valor nutritivo y en los que se buscaba el
mdximo aporte de nutrientes. Destacaron en este sentido
“Ruamba” (Lab. P. Viias), Alimento Eles (Cardona & Raso),
Rizcoa, Banania (Louit Fréres & Cie), Vitamin fruit-puré
(Santiveri S.A) o “Baca Malt” (Dietéticos Max), en cuya
composicién figuraban los siguientes ingredientes: “yema de
huevos frescos, leche, extracto de malta, cacao, extracto de aceite
higado de bacalao e hipofosfitos”.

Como ejemplo destacado de formulaciones que en base
a los conocimientos actuales podrian considerarse como
polémicas, merecedestacarseel delos fitatos. Efectivamente,
durante las décadas de los afos 30-40, aparecieron
numerosos preparados cuyo ingrediente fundamental era el
inositol hexafosfato (acido fitico) o sus sales (fitato y fitina).
La eficacia de esta medicacion se apoyaba en el hecho de
constituir un aporte de fésforo “organico” (vegetal) en
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contraposicién a la terapia con fésforo inorgdnico, tan
profusamente utilizada hasta entonces en el tratamiento
del raquitismo, la tuberculosis, anemia, etc., bajo la forma
de hipofosfitos. Si bien estos compuestos, habian sido
descubiertos en 1872 por Pfeffer en las semillas de algunos
vegetales, no fue hasta 1914 cuando Anderson estableci6 su
estructura. A partir de entonces, se les atribuyeron efectos
beneficiosos hasta que estudios posteriores, pusieron de
manifiesto la capacidad del dcido fitico para formar sales
insolubles con cationes divalentes (calcio, magnesio,
zinc, magnesio, etc) disminuyendo de esta forma la
biodisponibilidad de los mismos (y en consecuencia también
del fésforo) y por ello, pasaron a ser considerados como
antinutrientes. Actualmente se otorga de nuevo un gran
interés a estos compuestos, dados sus posibles efectos
beneficiosos en la prevencién del cancer de colon, como
antioxidantes, proteccién contra la degeneracién grasa del
higado, la diabetes, etc.®“.

Algunos ejemplos de preparados con este tipo de
ingredientes, fueron: “Forgana” (“Inositofosfato de calcio y
magnesio completamente asimilable, extraido con un método
patentado... el fésforo orgdnico contenido es... forma mas
asimilable) (Instituto Farmacoldgico Latino), “Vitophos”, “...
un preparado a base de dcido inositahexa-fosférico, sales de calcio
y magnesio, vitaminas A,B,D y E..", "Fitina” (“...22% de fésforo
orgdnico asimilable y 11% de calcio y magnesio...”) (Ciba S.A)
(Imagen n?1), “Fésforo Ferrero” (“...complemento alimenticio...
la naturaleza proporciona los alimentos indispensables para
recuperar las energias... una gran tasa de fésforo orgdnico
totalmente asimilable...”), etc.

Otro ejemplo es el de la relacion entre el uso de antibiéticos
y el crecimiento infantil. Los trabajos de Folkers y de Smith
y Parker (1948) sobre el aislamiento y purificacion de la
vitamina B,,, representaron un avance muy importante en la
terapia antianémica. Relacionado con ello y en el ambito de
la farmacologia veterinaria, aparecio el concepto de “Animal
protein factor”, como consecuencia de la observacién del
efecto de los extractos de higado sobre el crecimiento de
determinados microorganismos. Mas tarde, Ott y después
Lillie, comprobaron que la vitamina B, , se comportaba como
un factor de crecimiento, al igual que algunos aminodcidos
(lisina) y antibidticos (penicilina, aureomicina, terramicina
y estreptomicina). En consecuencia y a partir de entonces,
la utilizacion de antibiéticos, se convirtié en una prdctica
generalizada en la alimentacién animal, justificada entonces,
por la modificaciéon de la flora intestinal que provoca su
administracién®®

Pero los antibidticos, también se utilizaron como promotores
de crecimiento en terapéutica humana y asi, como
ejemplo, a principios de los afios 50 aparecié un preparado
denominado “Trofol6n” (Lab. Almirall S.A), cuya férmula
era la siguiente: 200.000 U.l. de penicilina G. potdsica y 200

gammas de vitamina B,_,, por comprimido.

Este preparado se justificaba de la forma siguiente: “La gran
actividad eutrdfica observada desde 1948 con los antibiéticos en
vegetales y animales, ha dado pie a experimentacion en clinica
humana de diversos autores franceses y anglosajones que han
demostrado que los antibidticos y en especial la penicilina por via
oral (sola y asociada a la vitamina B,,) incrementan el tropismo,
apetito y desarrollo de los nifios y adultos”. En el caso de los
lactantes, las indicaciones de este medicamento eran la
hipotrofia, atrepsia y anorexia, retrasos de crecimiento,
sindromes post-infecciosos para nifios y delgadez,
convalecencias y “desmetabolismo” en el caso de adultos
(Imagen n? 2).

También durante estos afios, aparecié6 en el mercado
espafol un preparado de uso veterinario elaborado por
Laboratorios Ulta S.A. en la composicion del cual, figuraba
un ingrediente denominado “anfivirasa”, para el que el afio
1953, se presentd una solicitud de patente de invencién (n®
208486) para un “Procedimiento quimico de fabricacién
de polipéptidos”. Este ingrediente, se anunciaba como
un “factor de crecimiento” (“..y llamé poderosamente la
atencién... que los animales... ademds de despertdrseles un
apetito casi voraz, presentaban una gran vivacidad y un proceso

Klmagen 1. Publicidad (papel secante) de Fitina \
(década de los afios 50).
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de crecimiento casi exagerado”), pero sobre el que no se ofrecia
informacion sobre sus caracteristicas, si bien en |a publicidad
se destacaba “...con su potencialidad rectora y requladora de los
fenédmenos de reconstruccién orgdnica... intimamente ligada a su
funcién enzimdtica... interviniendo en los fenémenos denominados
metabolismo intermediario de las grasas e hidratos de carbono...
realza extraordinariamente la actividad de las vitaminas...”. La
anfivirasa era también uno de los ingredientes (“asociacién
sinérgica de penicilinas, sulfamidas y anfivirasa”) de un
preparado denominado Sinergiamin, elaborado por el mismo
laboratorio. A mediados de la década de los afios 50, este
compuesto también entré a formar parte de preparados
destinados a la alimentacién infantil (“Hallazgo cienttifico,
superacién técnica, innovacién alimenticia”) en Anfimén primero
y Lacto-Anfimén y Plasfimén, después. En la relacion de
ingredientes de este dltimo, aparecia, finalmente, una
descripcién de la anfivirasa (“factor de crecimiento, proporciona
en cantidades éptimas 20 aminodcidos entre los que destacan los
9 esenciales, imprescindibles para el normal desarrollo, ademds
de dcido sidlico y catalasa de beneficioso efecto enzimdtico,
antiinfeccioso y antitéxico”). Después de intensos debates sobre
la eficacia del producto (afios 1975y 1984), los informes del

KImagen 2. Publicidad (hoja insercién) de Trofoldn \
(década de los afios 50).
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Codex Alimentarius, de la ESPGAN vy las reglamentaciones
nacionales sobre productos destinados a la alimentacién
infantil, comportaron la eliminacién de la anfivirasa como
ingrediente de este tipo de preparados®°.

‘ LA PUBLICIDAD

Desde los primeros afios del XX, aparecieron en la prensa
espafola distintas campafas publicitarias relacionadas con
preparados de uso dietético. Las principales estrategias em-
pleadas eran la utilizacion del secreto de la formula con el
fin de despertar el interés y curiosidad del publico, de opi-
niones de profesionales de la medicina o bien de conceptos
cientificos novedosos, de aplicacién, en ocasiones dudosa,
al producto.

La publicidad de la “Harina plastica”, constituye un ejem-
plo emblematico del primer grupo. Efectivamente, durante
el corto periodo comprendido entre los afios 1899y 1901,
aparecieron en diversos periédicos de la época (Heraldo de

/Imagen 3. Publicidad (anuncio) de la Harina\
Plastica™
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tica 50 usi tal ounl se encusnira en los paguetes, para coye fn estd

i completamenta proparada, bastanda, porlo tanto, colocaria sobre la
f lengua donde se disalverd perfectamente con la segrogacién de basa-
H liva, tragindoss entonces,

Procio de cada paguets seis ranles.

De venta: Oayoso, Arenal, 2, y principales farmacias ¥ drosueriss,
En Ili-arrlr':,tlonl: Hambls do las EFlorss, 4. Por mayer: Eo las casis de com
tirnbre,




Productos dietéticos singulares (1900-1950) (11): cientificismo y publicidad 127

Madrid, El Espafiol, El Imparcial, El Liberal, La Vanguardia,
etc.), anuncios de un preparado denominado “Harina plds-
tica” (Imagen n? 3) para el que Teodoro Llopis, habia soli-
citado un registro de marca (n? 7714) durante el afio 1900.
En uno de estos anuncios podia leerse: “Gebken, con su nota-
bilisima composicién..., consiguié el gran desiderdtum: curar sin
damnificar en lo mas minimo el organismo del paciente. Se reco-
mienda... para curar la tos y todas las molestias de garganta y vias
respiratorias... siendo su base un producto alimenticio a mds de
pectoral, constituye un poderoso reconstituyente y puede por tan-
to, recomendarse a las personas débiles, raquiticas y convalecien-
tes”, Poco se sabe de su composicién, no especificada en
ninguno de los numerosos mensajes publicitarios utilizados
en |los que, en ocasiones, se anunciaba como un alimento y
en otras, como un remedio para la garganta. Pero la curiosi-
dad de este preparado radica, no tanto en los componentes
de la férmula, sino en la publicidad que acompafié a su efi-
mera vida comercial. Efectivamente, el lanzamiento de este
remedio se apoyaba con unas rimas, algunas de las cuales,
y esta es una cuestion objeto de polémica, se atribuyen, ni
mas ni menos que a Ramén de Valle Incldn. Sirvan parailus-
trar este aspecto, los siguientes ejemplos:

“Retorciendo la fildstica
un cordelero enfermé,
pero al punto se curé.

’

¢Cémo? Con la Harina Pldstica.”

“En toda onomdstica

yo os digo: Comed, bebed!
jAtracaos! Absorbed

la dosis de Harina Pldstica”

R. Baroja atribuia la autoria de estos versos a Valle Incldn,
encargado por el inventor de la Harina, para competir en la
prensa con el famoso “Jabdn de los principes del Congo”.
Rodrigo*?, reproduce la explicacién que, durante su visita a
Barcelona, D. Ramon realizé sobre este asunto: “... un dia se
me acercd el inventor de un producto digestivo y me ofrecid diez
pesetas por una composicidn poética que habia de aparecer en
el Nuevo Mundo...”. No obstante, un nieto suyo, Joaquin del
Valle Inclan Alsina, refuta esta posibilidad que califica de un
verdadero bulo®,

En relacién con la utilizacién de conceptos cientificos, po-
drian encontrarse numerosos ejemplos, siempre asociados
a avances producidos durante este periodo. Asi, en el dm-
bito de la nutricién, abundaron los anuncios que utilizaban
conceptos relacionados tales como “factores de crecimien-
0", equivalencias nutricionales (“...tan rico como la carne en
principios nutritivos”) (Phoscao, 1932), vitaminas (”...16 vitami-
nas esenciales para la salud”) (La Lechera, 1959), calorias (en

ocasiones con confusién de magnitudes), proteinas (“..en
la leche condensada hasta 18 proteinas”) (La Lechera, 1959),
aminodcidos, levaduras (...jLa levadura es la vida!..) (Tabletas
levadura de Irving, Agentes Uriach y C2, 1926), etc., o inclu-
so, en ocasiones, se utilizaron conceptos incomprensibles
y sin significado alguno, como es el caso del caldo Sumoi
(“proteina 20,5%, grasa 8,6% , yodosificado 1,5%") (Productos
Sumol, 1938).

Un ejemplo interesante es el de la utilizacién del concepto
de “unidades alimenticias”, frecuente durante las primeras
décadas del siglo XX, como forma de expresar (y compa-
rar) el valor nutritivo de los alimentos (p. ej. Harina lactea-
da Nestlé, Ruamba, Soyolk, etc.). Inicialmente, tuvo mucha
aplicacién en alimentacién animal y se generé a partir del
“equivalente en heno”, establecido por A. Thaer en 1810 y
de las “unidades hidratos de carbono” utilizadas por Wolff
y Lehamn en 1876. En base a ello, Kellner (1900), Armsby
(1902) y Hanson (1913) propusieron la utilizacién de las
“unidades almiddén”, “rendimiento energético” y de “uni-
dades alimenticias”, respectivamente %5 Sin embargo, su
aplicacién a productos dietéticos presentaba una notable
complejidad a la vez que introducia una gran confusién en
los mensajes publicitarios (Imagen n? 4)°.

KImagen 4, Publicidad (anuncio) de Harina Lacteada \
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Por lo que a los avances tecnolégicos se refiere, no eran in-
frecuentes mensajes que utilizaban términos de este ambito
tales como esterilizaciéon, como en el caso del denominado
“Vlino de la Monja” (Vino afiejo “esterilizado”) (Bodegas Bata-
l1é, 1914), recomendado como “indispensable para corregir
las enfermedades del estémago” , la “pastorizacion”, refinado
(“... es una sustancia margdrica refinadisima”) (Tulipan, Agra
S.A., 1952), concentracién (“.. concentracion al vacio de lequm-
bres”) (Caldo Gallina Blanca, 1937), etc.

Pero sin duda, uno de los conceptos mas destacados fue el
de la irradiacién de alimentos. A pesar de las connotaciones
actuales del término, el concepto de irradiacién de los ali-
mentos tuvo una gran importancia a partir de la sequnda
década del siglo XX, al comprobarse el efecto de las radia-
ciones ultravioleta sobre la molécula del ergosterol, trans-
formdndola en vitamina D. A finales del siglo XIXy principios
del XX, diferentes autores Kassowitz (1884), Palm (1890),
Raczynski (1912) y Huldschinsky (1919), pusieron de mani-
fiesto la importancia de las radiaciones solares primeroy de
la luz ultravioleta después, en el tratamiento del raquitis-
mo, hecho que fue confirmado definitivamente por Chick y
colaboradores en 1922. Huildschinsky pudo comprobar que
el raquitismo podia curarse gracias a la aplicacién de las
radiaciones ultravioleta directamente sobre la piel de los en-
fermos, o bien sobre determinados alimentos. Entonces, di-
ferentes equipos investigaron la naturaleza de los compues-
tos activados mediante este procedimiento, hasta que pudo
comprobarse que se trataba de una “impureza” de cardcter
liposoluble, presente en la fraccién insaponificable y deno-
minada ergosterina’’. En consecuencia, este tratamiento se
aplicé a diversos productos con objeto de mejorar su valor
nutritivo. En nuestro pais, destacan en este sentido las ha-
rinas irradiadas Artiach, pero con anterioridad, durante los
afos 1930, se comercializ6 un preparado denominado “Cal-
cigenol irradiado” (Lab. Dr. Pinard) que “por su composicién en
fosfato cdlcico (extraido de los huesos).. un coloide perfecto... to-
talmente asimilable por via bucal...”, citada por Raynal*® dentro
del conjunto de medicamentos (irradiados), antirraquiticos,
que durante aquellos afios se exponian a las radiaciones ul-
travioletas.
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