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Introduccion

Esta guia, en principio, fue concebida con el objetivo de agrupar todas las opiniones y
estudios (con un minimo de veracidad) que tratasen el tema de los aditivos peligrosos y asi
poder realizar una lista lo mas completa posible. Con el tiempo y las subsiguientes
ediciones, ha ido evolucionando e incluyendo diversos articulos y estudios sobre otros
aspectos también relacionados con la alimentacion y la salud. Asi, actualmente la guia de
“Comer y no morir en el intento” dispone de las siguientes secciones:

-Aditivos:

Una seccion que agrupa diferentes articulos de relevancia sobre aditivos usados en
alimentacion y sus riesgos para nuestra salud. El documento més importante es el que
incluye una lista con todos los aditivos peligrosos o que, al menos, se sospecha seriamente
que son peligrosos; viene acompaifiada de una tarjeta tamaflo DNI para poder usar en nuestra
compra habitual. Los aditivos que como mucho pueden ocasionar trastornos intestinales no
estan incluidos.

Si un alimento contiene uno solo de los aditivos mencionados en esta seccion, por
seguridad, lo mejor es desecharlo. Al principio es un poco trabajoso el estar mirando cada
producto pero como habitualmente siempre se compran las mismas cosas llega un momento
en que solo la utilizas ocasionalmente.

No es una guia perfecta pero gracias a nuevos estudios que se van publicando y con las
nuevas ediciones, éstos, poco a poco se van corrigiendo.

Aunque en un principio pueda parecer un poco desesperante, ya que os daréis cuenta que
muchos productos contienen alguno de la lista, muy pronto y con un poco de tiempo,
encontrareis productos similares que no contienen ningin aditivo peligroso y que, por tanto,
son una alternativa mas saludable.

Al final de la tarjeta tamafio DNI, hay dos nombres que quiero aclarar; uno dice: "Contiene
una fuente de fenilalanina" y es porque podemos encontrar productos con solo esta frase en
vez del E correspondiente ya que la ley se lo permite (al igual que permite poner el nombre
en lugar del E o el nombre resumido; todo ello para despistar al consumidor); hay otro
llamado "Aromas" que es una forma de ocultar los potenciadores de sabor y debemos
evitarlos a toda costa; de los "aromas naturales" podemos fiarnos.



Como dato "anecdotico”, decir que se consumen unos 42 Kg. de aditivos por persona y afio.
Casi nada... sobre todo teniendo en cuenta que el estudio de las incompatibilidades entre
ellos estd lo que se dice en paiiales.

-Cosméticos:

Los cosméticos contienen componentes toxicos que consiguen introducirse hasta las
regiones mds profundas de la piel afectando, por tanto, a nuestra salud.

El articulo “Ojo con los cosméticos" es el documento mds relevante de esta seccion;
partiendo de la importante informacion que se ofrece a través de dicho articulo, elaboré una
tarjeta del mismo tamafio que la de los aditivos para poderla llevar a la tienda.

En este tema tengo que decir que existen muy pocas alternativas y si pensamos un poco,
veremos que consumimos mas cosméticos de lo que parece (champus, jabones, perfumes,
magquillajes, cremas, etc...) pero al menos se puede mirar que el producto contenga las
minimas sustancias toxicas posibles y si te animas, puedes hacer tu mismo algunas cosas.

En las herboristerias podemos encontrar productos interesantes pero no hay que confiar
ciegamente en lo que nos diga el tendero y debemos comprobar los ingredientes de los
productos. A las herboristerias les gusta hacer publicidad de “Cosmética natural”, pero si
después vais a comprar un producto de uso diario o habitual como puede ser un champu de
ducha, estaréis pagando el triple por algo que contiene sustancias toxicas y que para efectos
podéis comprar en una tienda normal. Asi que hay que estar alerta.

-Transgénicos:

Cuatro articulos que dejan esta seccion bastante completa para el que quiera informarse
sobre todo lo relacionado con los OGM vy el estado actual de esta tecnologia a nivel
mundial.

-Quimicos:

Hoy en dia podemos encontrar productos quimicos en cualquier cosa de nuestra vida
cotidiana; los campos (gracias a los pesticidas), la alimentacion (pescado, carne, verduras,
etc...), en nuestra vivienda y en otros muchos lugares a lo largo y ancho del planeta. La
Tierra se encuentra cada dia mds contaminada por estos productos utilizados en grandes
cantidades y (para nuestra desgracia) muchas veces sin ninguna conciencia de los problemas
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que iban a acarrear a corto-medio plazo.

En esta seccion se tratan algunos de los problemas mas acuciantes para que podamos
reaccionar en consecuencia eliminando de nuestra dieta aquellos productos mas dafiinos.
-Higienismo:

La Higiene Vital es el arte de la curacion por la forma de vivir. No es un intento de curar o
eliminar los sintomas en los que la enfermedad se nos hace consciente. Precisamente si
alguna cualidad es comun a los sintomas de la enfermedad es que los sentimos como
desagradables. Es como si de alguna manera la “consciencia celular” del cuerpo vivo nos
indicara que algo en su interior va mal. Expresa la necesidad de una salida al dolor o al
malestar, pero no puede haber salida si yo sigo viviendo de la misma manera. A una misma
causa, mismo efecto,...y a una misma “mala causa” mismo ‘“defecto”.

Creo que con este parrafo podemos hacernos una idea aproximada de lo que es el
higienismo; no se puede curar una enfermedad si no se quitan las causas que la

producen.

La seccion incluye diferentes articulos a cual mds interesante y gracias a ellos, espero que
podais aprender tanto como he aprendido yo.

-Varios:

En esta seccion podremos ver los articulos que no encajaban en los otros apartados, pero que
tienen que ver con la alimentacién y la salud.

Uno de los articulos trata sobre el mal de las vacas locas y su variante en humanos. El riesgo
de contraer esta enfermedad es inaceptable ya que no tiene cura y aunque ya no se le haga
publicidad, siguen apareciendo nuevos casos de vacas locas entre los pocos animales que se
analizan (incluido el 2007). Las cifras reales de fallecimientos dudo que algin dia se lleguen
a saber ya que no es fécil detectar esta causa de muerte. Las indemnizaciones que tendria
que pagar el Estado serfan millonarias por ser el responsable y en definitiva; prima la
economia sobre la salud publica y cuanto menos se sepa mejor.

No me ha resultado posible encontrar el documental que emitieron por television en dos
episodios cuando estall6 todo esto de las vacas locas; seguiré buscandolo ya que ofrecia
opiniones de expertos, cientificos, pruebas, todo lo relacionado con la enfermedad en
humanos, etc. En definitiva, un documental muy completo que explicaba sin tapujos todo lo
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que es el tema de las vacas locas.

Otro documental que todavia no he tenido la suerte de encontrar, trataba sobre la
acumulacién de metales pesados en el salmén ademds de otros contaminantes también en su
grasa. En €l se recomendaba consumir como mucho una racién de salmén al mes.

-Anexo:

(Se puede estar sano en un mundo enfermo? Lanzo esta pregunta para la reflexion y para
que nadie se engaifie pensando que con los consejos de esta guia va a estar “a salvo”, pero al
menos la exposicion es mucho menor y con nuestros habitos de consumo podremos lograr
que las cosas cambien.

Si todo esto te ha parecido interesante, te animo a que lo distribuyas en tu entorno y sirvas
de fuente en la red ed2k (Emule se conecta a esta red).

La ultima edicidn siempre se podrd reconocer por el nombre de “Comer y no morir en el
intento” a continuacion de esta frase vendra la edicién y la fecha de publicacién. No hay una
fecha exacta de aparicion de nuevas ediciones, todo dependera de las novedades; lo tinico
seguro es que las nuevas ediciones se publicaran en los 5 primeros dias del mes tal y como
ha venido ocurriendo hasta hoy.

En caso de querer contactar conmigo para preguntar, colaborar o rectificar algtin dato;
colgar un archivo en Emule con el nombre "Para Adepogol, tema aditivos" o bien intentarlo
a través de algunos de los foros dedicados a incluir enlaces ed2k que podréis encontrar con
una simple busqueda en vuestro buscador.



Novedades y consejos
-Novedades:
-Documentos antiguos revisados y actualizados.
-Indice renovado; ahora se puede acceder directamente a los articulos.

-Eliminado el articulo “La importancia del agua”, recomiendo leer el libro “La gran
polémica sobre el agua” que se menciona en el apartado “Documentos y videos

recomendados” para entender la razon.

-En la quinta edicion, habia problemas con los enlaces ed2k de la seccion “Documentos y

videos recomendados” la causa fue que al pasar el documento a PDF, quedaban huecos si
copiabas el enlace; la mejor opcion que he encontrado ha sido externalizarlos. Mds
informacion en su sitio correspondiente.

-Esta edicion se ha enriquecido con diez articulos nuevos.

-Consejos:

-Tanto la tarjeta tipo DNI sobre aditivos peligrosos, como la de cosméticos estdn calibradas
para que coincidan perfectamente por ambas caras del folio y asi poder recortarlas y
plastificarlas.

-En caso de querer imprimir todo el documento, elegir en las opciones de impresion primero
las paginas impares y una vez terminado volver a meter los folios por la otra cara e imprimir
las paginas pares. Mi recomendacion es que se encuaderne para facilitar su manejo.

-Si ha llegado a tus manos esta version en papel y deseas obtener la tltima version
disponible, necesitas tener instalado Emule (si usas Windows), Amule (si usas Linux) o
cualquier otro programa que se conecte a la red ed2k. También necesitards un lector de
documentos PDF como Foxit Reader para Windows o KPDF para Linux.

-Esta guia ha sido creada utilizando OpenOffice 2.2 corriendo en Kubuntu 7.04

-Gracias a todos los que apoyais esta iniciativa.
Febrero 2008



Documentos y videos recomendados

Este apartado estd dedicado a recolectar archivos colgados en la red ed2k. Unicamente se
publican documentos y videos que destacan por su valor informativo y que os recomiendo
encarecidamente leer o visionar.

En la presente edicion y debido a problemas con los enlaces ed2k en la anterior, he optado
por externalizar los enlaces a un foro en el que no es necesario el registro. En él doy una
breve explicacion del tema tratado en cada documento-video y se puede realizar la descarga
directamente. Pincha aqui para acceder al tema. Recomiendo visitar dicho enlace ya que se
irdn publicando documentos y videos que aparecerdn en proximas ediciones. Ademads, en
dicho enlace siempre figurard la dltima edicion de Comer y no morir en el intento.

Por si en el futuro hubiese algin problema con dicho enlace; los nombres de los archivos
son los mismos que en la red ed2k con el fin de facilitar su localizacion. También se facilita
el tamafo de los archivos con el mismo objetivo.

iDisfrutarlos!

LIBROS Y DOCUMENTOS

1. La impostura pasteuriana de las vacunas [Puertas Abiertas a la Nueva Era][Enero
1979].pdf [83 Kb]

De "La impostura pasteuriana de las vacunas"... a las trombosis, cdnceres y todas las
degeneraciones modernas.

2. Cuidate Compa. Manual para la autogestion de la salud (Dr. Eneko Landaburu
Pitarque).pdf [2,75 Mb] jNovedad!

Este libro surge con la intencion de informar sobre el enorme poder de autocuracion que
llevamos dentro. Su autor es un activista de la salud que propone abandonar la actitud pasiva
frente a la salud que nos inculca el sistema sanitario actual -muy mediatizado por la
multimillonaria industria médico-farmacolégica- para pasar a la acciéon mediante un mayor
conocimiento de nuestro organismo, una mejora de nuestra alimentacién y nuestros habitos,
y una utilizacién més respetuosa de los recursos naturales.


http://www.nodo50.org/rebeldemule/foro/viewtopic.php?t=4503
http://www.nodo50.org/rebeldemule/foro/viewtopic.php?t=4503
http://www.nodo50.org/rebeldemule/foro/viewtopic.php?t=4503

3. La gran polemica sobre el agua.pdf [430 Kb] jNovedad!

Este libro le enseria:

-Que el agua pura es la unica clase de agua que debe usar.

-Que los seres humanos no son criaturas que tengan que beber de manera natural.

-Por qué el agua del mar no es nutritiva, sino venenosa.

-Por qué las aguas mineralizadas no son salubres.

-Cuéando y qué cantidad debemos beber.

-Por qué los compuestos de fluoruro no mejoran nuestros dientes y la salud, sino que los
empeoran.

4. Como intoxicamos nuestro cuerpo (Pablo de la Iglesia).pdf [22]1 Kb] jNovedad!

Este trabajo pretende concienciar acerca del efecto de las diferentes toxinas en nuestro
cuerpo, no pretende ser exhaustivo y tan solo se ha hecho a modo divulgativo. En cualquier
caso, estas enseflanzas serdn suficientes para verificar con criterio cientifico acerca de la
importancia que tiene utilizar todos los medios a nuestro alcance para procurar eliminar el
exceso de toxinas, que desde diferentes fuentes nos bombardean a diario.

5. Guia roja y verde de alimentos transgenicos.pdf [344 Kb]

Con esta guia, Greenpeace pretende presionar a las empresas para que cambien su politica
respecto a los transgénicos y concienciar a la ciudadania sobre los imprevisibles efectos que
estos productos modificados genéticamente pueden tener sobre nuestra salud. Actualizada a
31 de mayo de 2006.

1. Somos lo que comemos Documentos TV Industria alimentaria Alimentos.avi [287,32
Mb]

La vinculacién entre la alimentacién y muchas de las enfermedades actuales. Crisis como la
enfermedad de las vacas locas o la gripe de los pollos y la polémica sobre los alimentos
transgénicos, han provocado cierta alarma en la poblacion. El documental traza un completo



panorama de la situacion actual de la industria agroalimentaria.

2. DOCUMENTOS TV 1-5-2005 CARGA TOXICA .avi [324,16 Mb]

El programa realiza un recorrido por el interior de la casa y el puesto de trabajo de un
ciudadano cualquiera, analizando las trampas quimicas que le rodean.
3. Documental Hambre De Soja (Ecocidio Globalizacién) Argentina (Es) Icaro

Producciones 51Min Vtv Xvid f75Ceb21 (found.via.www.clan-sudamerica.com.ar).avi
[328,23 Mb]

Documental sobre los cultivos de soja transgénica en Argentina , y los estragos que esta
causando: miseria, desocupacion y degradacion de los suelos.

4. Documentos tv.Contaminacion (El ocaso de la luz)(TVRip to Divx by dpinuel).avi
[440,20 Mb]

Reportaje que estudia el oscurecimiento global, un fendmeno de consecuencias
imprevisibles para la Tierra.

5. Documental - Documania - Transgenicos, Control Biologico Que Comemos Hoy.avi
[400,27 Mb]

Documental sobre alimentacion centrado en Espafia. Transgénicos, manipulacion genética y
ecologicos.

6. La deuda ecologica (Ekologistak Martxan).avi [350 Mb]

Ekologistak Martxan denuncia en el presente video la realidad de las empresas

transnacionales y el muro de silencio que envuelve las actividades que realizan en los paises
del Sur.

7. Que hacemos con la basura - linea 900 — 110307.avi [ 156,05 Mb]

En Espafa, més de la mitad de la bolsa de la basura ni se recicla ni se recupera, acaba en
vertederos y casi un 7% se quema en las incineradoras.


http://www.clan-sudamerica.com.ar/
http://www.clan-sudamerica.com.ar/
http://www.clan-sudamerica.com.ar/

8. SuperSizeMe (Spanish) 2005.mpg [786,87 Mb] jNovedad!

Spurlock se embarcé en un experimento de caracteristicas excepcionales: probd en carne
propia los efectos de la comida rapida sobre el cuerpo humano alimentandose durante treinta
dias consecutivos con productos del mend McDonald‘s.

9. Cultiva tu clima [Agricultura ecologica y cambio climatico].avi [364,72 Mb] jNovedad!

Analisis de la agricultura ecoldgica como herramienta contra el cambio climaético.

10. Contracorriente [Contaminacion electromagnetica].divx [687,94 Mb] jNovedad!

Reportaje en el que se explican los peligros y efectos para la salud relacionados con las
lineas de alta tension, las subestaciones eléctricas y las antenas de telefonia mévil.

11. La agricultura ecologica en Cuba[Cubainformacion.tv].avi [190,42 Mb] jNovedad!

Cuba demuestra que si se puede transformar el modelo agricola completo hacia la
sostenibilidad. Video de colectivos ecologistas europeos

12. Sida, La Duda.avi [353,58 Mb] jNovedad!

Cientificos y médicos disidentes refutan la hipétesis del VIH como factor etioldgico del
Sida. Advierten sobre Tests invalidos y medicacidn téxica.
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Aditivos peligrosos (142)

E-102 Tartrazina-------- Cancerigeno muy peligroso (colorante de paellas)

E-104 Amarillo de Quinoleina----Cancerigeno
E-107 Amarillo 2G------- Peligroso

E-110 Amarillo Naranja S------ Cancerigeno muy peligroso

E-120 Cochinilla o 4cido carminico--------- Cancerigeno muy peligroso

E-122 Azorrubina---------- Cancerigeno muy peligroso

E-123 Amaranto-------- Cancerigeno (vinos, bebidas alcohdlicas y huevas de pescado)
E-124 Rojo de cochinilla A o Ponceau 4R--------- Cancerigeno muy peligroso

E-127 Eritrosina----------- Cancerigeno muy peligroso (cerezas y cocteles de fruta)
E-128 Rojo 2G------------- Cancerigeno muy peligroso

E-129 Rojo Allura---------- Cancerigeno muy peligroso

E-131 Azul patente V-------- Cancerigeno
E-132 Carmin Indigo--------- Cancerigeno (bebidas, caramelos, confiteria y helados)

E-133 Azul brillante FCF------ Cancerigeno muy peligroso (colorante carnes frescas)

E-142 Verde acido brillante------- Cancerigeno muy peligroso

E-150 Caramelo-------------------- Muy peligroso

E-151 Negro brillante-------------- Peligroso (sucedaneos del caviar)
E-153 Carbon medicinal vegetal----Cancerigeno muy peligroso
E-154 Marrén FK----------mcmmemmee Cancerigeno muy peligroso
E-155 Marrén HT-------------------—- Cancerigeno muy peligroso

E-161 Naranja cantaxantina xantofilas---Cancerigeno
E-171 Oxido de Titanio------------------ Peligroso
E-172 Oxidos e hidréxidos de hierro-----Cancerigeno muy peligroso

E-173 Aluminio--------=--=--=-=----eemee- Muy peligroso (bizcochos y pastas)
E-174 Plata------------=--=-=nmcmmmmmmeee- Peligroso

E-175 Oro--------===-=-mmmmmmmme oo Peligroso

E-180 Litolrubina---------------- Cancerigeno muy peligroso (corteza comestible del queso)
E-200 Acido s6rbico---------=------=---- Muy peligroso

E-201 Sorbato sédico--- Muy peligroso

E-202 Sorbato potédsico------------------ Muy peligroso

E-203 Sorbato calcico--- Muy peligroso

E-210 Acido Benzoico------------------- Cancerigeno muy peligroso

E-211 Benzoato de Sodio---------------- Cancerigeno muy peligroso

E-212 Benzoato de Potasio-------------- Cancerigeno muy peligroso

E-213 Benzoato de Calcio-------------- Cancerigeno muy peligroso
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E-214 p-hidroxibenzoato de Etilo-------- Cancerigeno muy peligroso
E-215 Deriv. sod. del ester etilico del 4cido p-hidroxibenzoico---Cancerigeno muy peligroso

E-216 P-hidroxibenzoato de Propilo------------- Cancerigeno muy peligroso
E-217 Deriv. s6d. del ester propilico del dcido p-hidroxibenzoicoCancerigeno muy peligroso
E-218 P-hidroxibenzoato de Metilo-------------- Cancerigeno muy peligroso
E-219 P-hidroxibenzoato-metil de sodio--------- Cancerigeno muy peligroso
E-220 Anhidrido sulfuroso------ Cancerigeno muy peligroso (muy utilizado en el vino)
E-221 Sulfito de Sodio-------------------- Muy peligroso

E-222 Bisulfito de Sodio-------------- Cancerigeno muy peligroso

E-223 Disulfito de Sodio-------------- Cancerigeno muy peligroso

E-224 Disulfito de Potasio------------ Cancerigeno muy peligroso

E-225 Disulfito de Calcio-------------- Peligroso

E-226 Sulfito de Calcio---------------- Cancerigeno muy peligroso

E-227 Bisulfito de Calcio-------------- Cancerigeno muy peligroso

E-228 Sulfito dcido de Potasio-------- Cancerigeno (muy utilizado en el vino)
E-230 Difenilo-------------------- Cancerigeno muy peligroso (uso agricola)
E-231 O-fenilfenol---------------- Cancerigeno (uso agricola)

E-232 O-fenilfenolato------------ Cancerigeno (uso agricola)

E-233 Tiabendazol---------------- Peligroso (uso agricola)

E-239 Hexametilenotetramina---------- Cancerigeno muy peligroso

E-242 Dimetil bicarbonato

E-249 Nitrito de Potasio--------- Cancerigeno muy peligroso

E-250 Nitrito de Sodio----------- Cancerigeno muy peligroso

E-251 Nitrato de Sodio---------- Cancerigeno muy peligroso

E-252 Nitrato de Potasio--------- Cancerigeno muy peligroso

E-261 Acetato potésico----------- Cancerigeno

E-280 Acido propionico--------- Cancerigeno muy peligroso

E-281 Propionato s6dico--------- Cancerigeno muy peligroso

E-282 Propionato cédlcico--------- Cancerigeno muy peligroso

E-283 Propionato potésico--------- Cancerigeno muy peligroso

E-284 Acido bOrico----------------- Peligroso (se acumula)

E-285 Tetraborato sédico (Bérax)-- Peligroso (se acumula)

E-310 Galato de propilo----------- Cancerigeno muy peligroso

E-311 Galato de Octilo------------- Cancerigeno muy peligroso

E-312 Galato de Dodecilo---------- Cancerigeno muy peligroso

E-320 Butilhidroxianisol o BHA------ Cancerigeno muy peligroso

E-321 Butilhidroxitolueno o BHT--------- Cancerigeno muy peligroso
E-338 Acido ortofosf6rico------------- Peligroso
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E-339 Sales de sodio de acido ortofosforico--------- Muy peligroso
E-340 Sales de potasio del acido ortofosférico------- Peligroso

E-341 Fosfato célcico--------- Peligroso

E-343 Ortofosfato de Magnesio------------------------ Peligroso

E-385 Etilen-diamino-tetracetato de calcio y disodio----Cancerigeno
E-400 Acido alginico----------------n-z=mm-- Peligroso

E-401 Alginato de sodio-----------====-====oo-- Peligroso

E-402 Alginato potasico-------------====-=----- Peligroso

E-403 Alginato amonico-------------=---------- Peligroso

E-404 Alginato de calcio------------------------ Peligroso

E-405 Alginato de propilenglicol--------------- Peligroso

E-406 Agar agar------------------—=--—--——- Cancerigeno muy peligroso
E-407 Carragenato------------------------- Cancerigeno muy peligroso

E-416 Goma Karaya------------- Peligroso
E-420 Sorbitol- --Peligroso
E-421 Manitol-------------------- Peligroso
E-431 Estearato de polioxietileno (40)------- Muy peligroso

E-432 Monolaurato de sorbitan polioxietilenado------ Peligroso
E-433 Monooleato de sorbitin polioxietilenado------ Peligroso
E-434 Monopalmitato de sorbitan polioxietilenado------ Peligroso
E-435 Monoestearato de sorbitan polioxietilenado------ Peligroso
E-436 Triestearato de sorbitan polioxietilenado------ Peligroso
E-450 Fosfato sédico y variantes a, b y c----Cancerigeno muy peligroso
E-451 Trifosfatos--------------===--=----- Peligroso

E-452 Polifosfatos------------------------ Peligroso

E-463 Hidroxipropilcelulosa------------ Cancerigeno

E-466 Carboximetilcelulosa------------- Cancerigeno

E-475 Esteres poliglicéricos de los dcidos grasos---Peligroso
E-477 Esteres de propilenglicol de los dcidos grasos---Cancerigeno
E-491 Monoestearato de sorbitan

E-492 Triestearato de sorbitan

E-493 Monolaurato de sorbitdn

E-494 Monoleato de sorbitidn

E-495 Monopalmitato de sorbitan

E-508 Cloruro potasico-------------------- Muy peligroso
E-513 Acido sulfrico--------------------- Muy peligroso
E-514 Sulfato sédico

E-525 Hidréxido potédsico----------------- Peligroso
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E-535 Ferrocianuro sodico
E-536 Ferrocianuro potésico
E-538 Ferrocianuro calcico

E-541 Fosfato 4cido- ----Peligroso

E-553 Silicato de magnesio o también viene como talco------ Cancerigeno
E-574 Acido gluconico------------------ Peligroso

E-585 Lactato ferroso-------------------- Cancerigeno

E-620 Acido L-glutdmico---------------- Peligroso

E-621 Glutamato s6dico------------------ Muy peligroso

E-622 Glutamato de potasio------------- Peligroso

E-623 Glutamato célcico------------------ Peligroso

E-624 Glutamato monoamonico---------- Peligroso

E-625 Glutamato magnésico------------ Peligroso

E-626 Acido guanilico------------------- Peligroso

E-630 Acido Inosinico

E-900 dimeticona-------------==---------- Cancerigeno

E-901 Ceras de abeja blanca y amarilla---------- Peligroso

E-904 Goma laca o Shellac

E-905 Parafina--------------- Cancerigeno

E-924 Bromato potésico------------------ Muy peligroso

E-925 Cloro o clorine---------=-----=----- Cancerigeno muy peligroso

E-926 Dio6xido cloro o dioxido de clorine-------- Cancerigeno muy peligroso
E-950 Acesulfamo potasico------------------- No se metaboliza en el organismo

E-951 Aspartamo “Contiene una fuente de fenilalanina”-----Cancerigeno muy peligroso

E-952 Acido cicldmico y ciclamatos--Cancerigeno muy peligroso (bebidas carbénicas)

E-953 Isomaltitol------------- Peligroso

E-954 Sacarina--------------- Cancerigeno

E-965 Maltitol---------------- Peligroso

E-966 Lactitol---------------- Peligroso

E-967 Xilitol--------------------- Peligroso

E-1105 Lisozima----------------- Peligroso (quesos Grana Padano DOP)

Ultima revision: 20-08-2007
v.3.1
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E (102-104-107-110-120-122-123-124-127-128-129-
131-132-133-142-150-151-153-154-155-161-171-1724
173-174-175-180-200-201-202-203-210-211-212-213
214-215-216-217-218-219-220-221-222-223-224-225+
226-227-228-230-231-232-233-239-242-249-250-
251-252-261-280-281-282-283-284-285-310-311-

312-320-321-338-339-340-341-343-385-400-401-

402-403-404-405-406-407-416-420-421-431-432-
433-434-435-436-450-451-452-463-466-475-477-

E (102-104-107-110-120-122-123-124-127-128-129-
131-132-133-142-150-151-153-154-155-161-171-1724
173-174-175-180-200-201-202-203-210-211-212-213+
214-215-216-217-218-219-220-221-222-223-224-225+
226-227-228-230-231-232-233-239-242-249-250-
251-252-261-280-281-282-283-284-285-310-311-

312-320-321-338-339-340-341-343-385-400-401-
402-403-404-405-406-407-416-420-421-431-432-
433-434-435-436-450-451-452-463-466-475-477-

E (102-104-107-110-120-122-123-124-127-128-129-
131-132-133-142-150-151-153-154-155-161-171-1724
173-174-175-180-200-201-202-203-210-211-212-213
214-215-216-217-218-219-220-221-222-223-224-225¢
226-227-228-230-231-232-233-239-242-249-250-
251-252-261-280-281-282-283-284-285-310-311-

312-320-321-338-339-340-341-343-385-400-401-

402-403-404-405-406-407-416-420-421-431-432-
433-434-435-436-450-451-452-463-466-475-477-

E (102-104-107-110-120-122-123-124-127-128-129-
131-132-133-142-150-151-153-154-155-161-171-1724
173-174-175-180-200-201-202-203-210-211-212-213+
214-215-216-217-218-219-220-221-222-223-224-225¢
226-227-228-230-231-232-233-239-242-249-250-
251-252-261-280-281-282-283-284-285-310-311-

312-320-321-338-339-340-341-343-385-400-401-
402-403-404-405-406-407-416-420-421-431-432-
433-434-435-436-450-451-452-463-466-475-477-

E (102-104-107-110-120-122-123-124-127-128-129-
131-132-133-142-150-151-153-154-155-161-171-1724
173-174-175-180-200-201-202-203-210-211-212-213+
214-215-216-217-218-219-220-221-222-223-224-225¢
226-227-228-230-231-232-233-239-242-249-250-
251-252-261-280-281-282-283-284-285-310-311-

312-320-321-338-339-340-341-343-385-400-401-

402-403-404-405-406-407-416-420-421-431-432-
433-434-435-436-450-451-452-463-466-475-477-
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491-492-493-494-495-508-513-514-525-535-536-
538-541-553-574-585-620-621-622-623-624-625-
626-630-900-901-904-905-924-925-926-950-951-
952-953-954-965-966-967-1105)

“Contiene una fuente de fenilalanina”
“Aromas”

v.3.1
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“Aromas”
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491-492-493-494-495-508-513-514-525-535-536-
538-541-553-574-585-620-621-622-623-624-625-
626-630-900-901-904-905-924-925-926-950-951-
952-953-954-965-966-967-1105)

“Contiene una fuente de fenilalanina”

“Aromas”

v.3.1

491-492-493-494-495-508-513-514-525-535-536-
538-541-553-574-585-620-621-622-623-624-625-
626-630-900-901-904-905-924-925-926-950-951-
952-953-954-965-966-967-1105)

“Contiene una fuente de fenilalanina”
“Aromas”

v.3.1

491-492-493-494-495-508-513-514-525-535-536-
538-541-553-574-585-620-621-622-623-624-625-
626-630-900-901-904-905-924-925-926-950-951-
952-953-954-965-966-967-1105)

“Contiene una fuente de fenilalanina”
“Aromas”
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Alimentos garantizados, que no llevan aditivos
Los siguientes alimentos, por ley, no pueden llevar ningun tipo de aditivo:

Leche, Copos de cereales, Nata dcida, Pasta seca arroz (no el de coccién répida), Kéfir sin
fruta Cereales, Yogur natural, Frutos secos, Huevos, Semillas, Patatas frescas, Aceite vegetal
virgen, Hortalizas frescas, Miel, Fruta fresca (sin encerar), Agua mineral y de manantial,
Setas frescas, Café en polvo, Legumbres. Los alimentos ecolégicos, organicos o bioldgicos
nunca llevan aditivos de ningtn tipo y tanto su sabor como su color son realmente lo que
podemos apreciar.

Autor: Montse Valderrama (experta en nutricion y alimentacion)
Fuente: Dietas
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Aspartame

La empresa que lo fabrica esté ligada a Donald Rumsfeld. Cuando el aspartamo se introdujo
en el mercado bajo la marca NutraSweet, el consumo de bebidas bajas en calorias se
multiplicé por seis. En 1985, estdbamos ingiriendo casi 400 millones de litros de refrescos
endulzados con aspartamo, una cifra que con toda seguridad ahora ya se habra duplicado.

(Como es posible esto? No es algo que haya sucedido por casualidad, ya que el aspartamo
es adictivo, igual que el azicar, y PROVOCA MAS SED. Quizis esto te explique ahora por
qué nunca basta con uno de esos refrescos. Toma uno y los beberés a todas horas.

El aspartamo se compone de tres ingredientes que aunque se produzcan de modo natural
jamas se hallan combinados en la naturaleza. Cuando tomas aspartamo, estas ingiriendo dos
aminodcidos (fenilalanina y dcido aspartico) y metanol (alcohol metilico) ;No te dice
inmediatamente tu sentido comun que asi no es como la naturaleza pretendia satisfacer tu
anhelo natural de dulce?

Después de entrar en el cuerpo, los tres componentes se dispersan individualmente y a gran
velocidad por tu riego sanguineo. El metanol, un veneno mortal que en raras ocasiones se
encuentra en su forma libre, es el primer componente que se separa. Puede provocar lesiones
graves en los tejidos. Algunos de los sintomas de envenenamiento por metanol suelen ser:
dolores de cabeza, entumecimiento de brazos, manos, piernas o pies, mareos, depresion,
visién borrosa, nduseas y dolor de estomago. En grandes dosis, el metanol ataca a la retina
del ojo y provoca ceguera.

Muchos médicos advierten a las mujeres embarazadas que eviten el aspartamo, porque los
niveles elevados de metanol pueden hacer que los ojos del bebé no se desarrollen bien. Los
altos niveles de ingestion de aspartamo durante el embarazo se han asociado a un descenso,
situado entre el 10 y el 15 por ciento, en el cociente intelectual de los nifios. Pese a ello,
(cuantos productos que contienen este componente quimico incluyen esta advertencia?

Uno de los motivos de que el metanol sea tan toxico es que tu cuerpo carece de enzimas
especificas para desintoxicar tu sistema de €él. En consecuencia, la cantidad de tiempo
necesario para eliminarlo del organismo es cinco veces superior al tiempo de eliminacion
requerido por el alcohol etilico de la cerveza, el whisky o el vino. Si el aspartamo se calienta
por encima de los 30 °C —Ilo cual puede suceder con facilidad durante su almacenaje y
transporte, o incluso si guardas cajas de bebidas endulzadas con aspartamo en tu garaje—, el
producto se descompone, lo cual produce como resultado metanol libre.
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Eso significa que cuando abres una lata de refresco para calmar tu sed, estas bebiendo un
virulento veneno. Antes de eliminar el aspartamo, tu cuerpo debe poner en marcha un
proceso de conversion que agota tus energias, una de cuyas fases tiene como resultado la
transformacién del metanol en formaldehido. Si, lo mismo que se usa para embalsamar.

Ha llegado la hora de darnos por aludidos. ;Por qué ibas a querer meterte en el cuerpo algo
que hace que se forme formaldehido? Una lata de 33 cl. de refresco bajo en calorias
endulzado con aspartamo contiene unos diez miligramos de NutraSweet. Los consumidores
habituales de bebidas de régimen podrian tomar ficilmente cien miligramos al dia, lo cual
es trece veces el limite recomendado como seguro por la Agencia de Proteccién del Medio
Ambiente.

El doctor H. J. Roberts, médico e investigador del aspartamo, explica que cuando estos
aminodcidos se consumen en su estado natural en forma de alimentos, se digieren y se
liberan en tu riego sanguineo lentamente, amortiguados y compensados por otros
aminodcidos. No obstante, en el caso del aspartamo, en especial cuando se consume disuelto
en bebidas, tu cuerpo se ve invadido repentinamente de fenilalanina y 4cido aspértico, que
llega al interior del cerebro sin impedimentos y puede provocar «importantes alteraciones».

Poco después de la introduccion del aspartamo en el mercado, Roberts advirtié conjuntos de
sintomas dificiles de diagnosticar y tratar, tales como dolores de cabeza, mareos e
inestabilidad, confusion y perdida de la memoria, disminucién de la vision, fuerte depresion
irritabilidad extrema, ataques agudos de ansiedad, intensa somnolencia, cambios acusados
de la personalidad, palpitaciones, taquicardia, hormigueos, convulsiones, nduseas, insomnio
grave, zumbidos en los oidos, diarrea, miccion frecuente acompafiada de una sed excesiva y
abrasadora, un marcado balbuceo al hablar y dolores agudos en las articulaciones.

Aqui es donde llegamos al punto critico de nuestro problema. Los sintomas que el doctor
Roberts asocia a la introduccion del aspartamo en el mercado son detectados con frecuencia
por los médicos, quienes por desconocimiento los diagnostican erroneamente como una
forma de enfermedad u otra. Luego se tratan con farmacos que a menudo sélo sirven para
anadir efectos secundarios, a costa de la salud del paciente.

El aspartamo es un fraude. Aunque se disfraza de hidrato de carbono, tiene el efecto
contrario. Si lo afiades a una comida -en un refresco, café o té- o ha sido utilizado para
endulzar alguno de los alimentos que comes, toda la produccion de serotonina del cerebro se
detiene. No te sientes satisfecho en absoluto, quieres mds comida, y por lo tanto contindas
comiendo.
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Pero tal vez hayas creido las afirmaciones de la industria sobre las propiedades para eliminar
peso de los alimentos pobres en calorias, de modo que buscas mas comida endulzada con
aspartamo. Te encuentras en un circulo vicioso: inundas tu cuerpo con el venenoso metanol
te «apuntas» a todos los sintomas potenciales y efectos secundarios y luchas contra un
problema de peso que ninguna cantidad de comida pobre en calorias puede arreglar.

Si sigues tomando bebidas "light"... cosa tuya.

Escrito por Wontolla - [Extracto del libro "la nueva antidieta"”, de Marilyn Diamond y el dr.
Donald Burton Schnell.]

Fuente: El Zocalo

14 de mayo de 2006

A continuacion otro articulo que corrobora lo dicho y amplia la informacion:

Efectos del E-951 en los humanos

Segtin el Dr. Louis Elsas, jefe de la Genética en la Universidad Emory en Atlanta, la
fenilalanina en el E-951 puede cuadruplicarse en la placenta durante el embarazo, con el
resultado de una disminucion posible de 10 del cociente de inteligencia de un nifio nacido
bajo tales condiciones. La fenilalanina también puede provocar ataques epilépticos. El Dr.
Richard Wurtman, profesor de Neuroendocrine Regulation en el Instituto Tecnolégico de
Massachusetts (MIT), ha presentado datos a la FDA que indican que el E-951 afecta a los
niveles de fenilalanina y de tirosina en el cerebro. Esto podria afectar la sintesis de los
transmisores neuronales y otras funciones corporales. En los anélisis de laboratorio, el E-
951 ha causado 4 tipos de tumores y muertes: Tumores cerebrales, Tumores de pecho,
Tumores pancreaticos, Tumores uterinos.

Cuando la temperatura del E-951 excede 30 °C (la temperatura del cuerpo es de 37 °C), el
10% del metanol [alcohol de madera] en el E-951 se convierte en formaldehido [fluido de
embalsamamiento] y posteriormente en dcido formico [toxina que se encuentra en el veneno
de la picadura de la hormiga roja].

El E-951 puede ser el detonante ambiental no identificable para los:

Tumores cerebrales, Sindrome de fatiga crénica, Enfermedad de Lyme, PMS Sindrome
premenstrual, Migrafa, Depresion leve a severa, Tunel carpiano, Artritis, Vértigos de
Meniere, MS [Esclerosis diseminada], Epilepsia, Desérdenes de Ansiedad / Fobia,
Alzheimer, ALS (Enfermedad de Lou Gehrig), Sindrome Mialgia Eosinofilia [EMS],
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Tinitus, Fibromialgia, Derrame cerebral, Enfermedad del corazén, Lupus, Enfermedad
Mental, Desorden de atencion deficiente, y otras enfermedades "dificiles de diagnosticar".

La Diketopiperazina [DKP], un conocido portador de tumor cerebral, es un producto que se
descompone del E-951. El Dr. John Olney de la Escuela de Medicina de la Universidad de
Washington en St. Louis, demuestra un 10% de incremento en las dos formas especificas de
tumores cerebrales que se revelaron en los andlisis de laboratorio: Astrocytomas y
Glioblastomas [tumores celulares glio], ya que el E-951 sali6 al mercado a principios de los
ochenta.

El formaldehido [fluido de embalsamamiento], un producto que se descompone del metanol
[alcohol de madera] en E-951, se encuentra en la lista de quimicos peligrosos del EPA.

La fenilalanina [50% de la molécula] en E-951 puede cambiar la quimica del cerebro y
causar una convulsion, de acuerdo a los estudios realizados por el Dr. Richard Wurtman, jefe
de Ciencias del Cerebro en MIT. La fenilalanina también bloquea la produccion de un
neurotransmisor - serotonina, que puede resultar en un estado de 4&nimo cambiante;
desordenes del sueno; leves depresiones de suicidio y comportamiento aberrante en algunos.
Prozac y L-Tryptofan aumentan sus niveles de serotonina.

Un boletin informativo publicado por la Asociacion de Nifios que Nacen con Defecto
demuestra que la Fenilalanina en el E-951 puede ser la responsable por los leves y severos
defectos de nacimiento - incluyendo dafios neuroldgicos permanentes.

El acido aspartico [40% de la molécula] en E-951 puede cambiar el ADN, crea zonas huecas
en el cerebro de animales de laboratorio y esta clasificado como un aminoacido
neuroexcitante.

Los médicos e investigadores saben el daino que puede causar el ingerir alcohol de madera.
Se ha sabido que dos cucharaditas han causado la muerte. [Cada lata de refresco ligth
contiene 200 mg. de E-951 puede contener tanto como 20 mg. de metanol]. El efecto del
metanol en los ojos, higado, pancreas y otros 6rganos del cuerpo se encuentran bien
documentados en la literatura cientifica. En la naturaleza, etanol, el antidoto de metanol,
siempre esta presente para neutralizar la toxina. El1 E-951 no contiene etanol.

El E-951 puede ser especialmente peligroso para cualquiera que tenga una condicion médica

preexistente, como es la diabetes.
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Los fabricantes del E-951 y los fabricantes de miles de productos que contienen el
endulzante falso, generosamente han financiado, en distintas maneras, las siguientes
supuestas organizaciones independientes: American Diabetes Association (Asociacién
Americana de Diabetes), American Dietetic Association (Asociacion Dietética Americana),
miembros del Congreso, escuelas de medicina prestigiadas y otras. [El New York Times -
15/11/96 - inform6 que la Asociacion Dietética Americana recibe dinero de la industria
alimentaria para respaldar sus productos].

Fuente: Gatopardo
28/06/2005
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Aditivos prescindibles: colorantes y edulcorantes

El hombre moderno sabe poco acerca de lo que come y de lo que bebe. La mayoria de los
alimentos que diariamente nos echamos a la boca contienen sustancias quimicas que pueden
resultar agresivas para el organismo. Son los llamados aditivos alimentarios, de los que
existen alrededor de 300 autorizados en Espafia. Cuando son acumulativos, cuando
presentan incompatibilidades con otros semejantes o cuando se consumen en exceso pueden
perjudicar seriamente nuestra salud, aunque las autoridades sanitarias no lo advierten desde
las etiquetas. A menudo nos pasa inadvertido el abuso involuntario que hacemos de estas
sustancias quimicas. Por ejemplo, al merendar una pequefia porcion de pizza con un
refresco, podemos estar consumiendo mas de 20 aditivos quimicos diferentes. Tres o cuatro
en cada ingrediente de la pizza, otros tantos en la masa y hasta 8 mds con la bebida. Sin
embargo, muchos aditivos son innecesarios y perfectamente prescindibles, porque no
aportan ningdn elemento sustancial a la comida. Es el caso de la mayoria de los colorantes,
que unicamente cumplen una funcién cosmética para esconder la verdadera calidad de las
materias primas. O el de la mayoria de los edulcorantes utilizados en los productos "Light",
que engafian al organismo pero, pese a lo que se cree, de ninguna manera nos ayudan a
adelgazar. A continuacion aparecen relacionados y comentados, con sus cédigos "E"
correspondientes y sus contraindicaciones, todos los colorantes y edulcorantes autorizados
actualmente en Espafia. Si es verdad que somos lo que comemos, nos sera util en el mercado
y en la cocina para entendernos mejor.

COLORANTES, LA PELIGROSA COSMETICA DE LOS ALIMENTOS

Los colorantes alimentarios se usaban ya en el antiguo Egipto. Algunos fabricantes y
comerciantes sin escripulos han hecho un uso fraudulento de estos aditivos desde épocas
remotas. Su utilizacion en la coloracion fraudulenta de alimentos en mal estado para
engafiar a los consumidores llevo a los gobiernos a regular su producciéon y consumo. La
primera legislacién de 4mbito europeo data de 1962. En Espafia, la primera lista de
colorantes autorizados se public6 en el BOE el 13-10-64. Entonces la lista sélo incluia 13
productos.

Actualmente son 43 los colorantes autorizados (BOE del 22-1-96). Pueden ser naturales o
artificiales y se les identifica porque sus codigos estan entre el E-100 y el E-181. En
determinadas circunstancias, pueden resultar agresivos o peligrosos para la salud. Y esto es
aplicable tanto a los autorizados como a los que no estdn permitidos. Por ejemplo, en
Alemania 10.000 personas resultan afectadas cada afio por urticaria como reaccion alérgica
a este tipo de aditivos. Se calcula que el 10% de las personas asmaticas sufren crisis de asma
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debido a los colorantes azoicos. Ademads, son completamente prescindibles, ya que no tienen
ninguna utilidad gastrondmica salvo la de embellecer o mejorar el aspecto exterior de los
alimentos y bebidas. Para el Comité Consultivo de los Consumidores, que agrupa a diversas
asociaciones de toda Europa, "las materias colorantes constituyen el ejemplo perfecto del
aditivo inutil. Su uso no se debe a ninguna justificacion tecnoldgica. Contribuyen a dar a los
alimentos un aspecto particularmente adulador que, de hecho, constituye un engano. La
coloracién artificial de los alimentos es una practica inaceptable".

Son particularmente desaconsejables los que forman parte del grupo de los azoicos: E-102,
E-110, E-122, E-123, E-124, E-127, E-128, E-129, E-154, E-155 y E-180. Sus repercusiones
en el organismo no se conocen lo suficiente y a menudo se les ha acusado de provocar
alergias y trastornos en el comportamiento de los nifios. En los paises ndrdicos estidn
prohibidos casi todos los colorantes sintéticos. En Estados Unidos actualmente se autorizan
9 colorantes artificiales y en Espafia 23. Otros como el E-103, E-105, E-111, E-121, E-125,
E-152, E-126 y el E-181 estan prohibidos desde 1978. Los colorantes también pueden ser
naturales, de origen mineral, vegetal o animal, pero esto no quiere decir que sean
necesariamente inocuos. Ademads, muchos colorantes "naturales" son reproducidos
industrialmente por sintesis quimica (E-100, E-101, E-140, E-160, E-161), o se obtienen en
presencia de amoniaco (E-150). Algunos, como la cochinilla (E-120), provienen de insectos
u otros animales. Un ejemplo significativo del fraude alimentario al que se prestan los
colorantes es el caso de las Xantofilas (E-161), que se usan como alimento de gallinas de
granja y pescados de piscifactoria para obtener un color mds intenso en yemas de huevo y
carnes de trucha o salmoén.

E-100* Curcumina Colorante amarillo. Constituye una parte del curry. Es un extracto de la
curcuma, rizoma procedente de la India. Se parece al jengibre, incluso en el olor. Algo
amargo. Se obtiene también quimicamente. En experimentos con animales se observaron
efectos secundarios sobre la gldndula tiroides.

E-101* Riboflavina y Riboflavina-5'-fosfato Colorante amarillo. Se obtiene de huevos,
leche, higado, etc. Normalmente se obtiene por medios quimicos o biotecnoldgicos. Es la
vitamina B2.

E-102* Tartrazina Colorante amarillo. Es el colorante utilizado como sustituto del azafrdn
para tefiir la paella. Puede provocar reacciones alérgicas en personas asmaticas o que toleran

mal la aspirina, picazon, rinitis, trastornos del suefio en los nifios.

E-104* Amarillo de Quinoleina Colorante amarillo de origen sintético. Inocuidad
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controvertida. Segun algunos autores puede provocar reacciones alérgicas. Prohibido en
Estados Unidos.

E-110* Amarillo anaranjado S. Puede provocar reacciones alérgicas. En 1984 se le acusé de
ser cancerigeno.

E-120* Cochinilla o 4cido carminico Colorante rojo carmin. Se obtiene de ciertos insectos
de la familia de Coccidae, pardsitos de algunas especies de cactus. Hacen falta 100.000
hembras de este insecto para obtener 1 Kg. de producto. Puede ser peligroso, en especial
para los nifios o si se mezcla con analgésicos. Se ha detectado en experimentos con ratas
una disminucion del crecimiento y proliferacion del tejido del bazo en conejos.

E-122* Azorrubina Colorante rojo. Puede provocar reacciones alérgicas. En experimentos
con ratones se observaron anemias, linfomas y tumores. Prohibido en los paises nérdicos,
Estados Unidos y Japon.

E-123* Amaranto Colorante rojo de sintesis. Puede provocar reacciones alérgicas.
Investigadores rusos sefialaron que puede producir cancer. Experimentos en EE.UU. indican
que es capaz de producir alteraciones en los cromosomas. Prohibido en Estados Unidos y
los paises de la antigua Union Soviética desde los afios 70. Francia e Italia tienen su uso
restringido a suceddneos de caviar. En Espafa s6lo se autoriza para vinos, bebidas
alcoholicas y huevas de pescado.

E-124* Rojo cochinilla A, Rojo Ponceau 4R Puede provocar reacciones alérgicas. Se ha
discutido su posible efecto cancerigeno en hamsters. Prohibido en Estados Unidos desde
1976.

E-127* Eritrosina Colorante rosa. Inhibe la accién de la pepsina y altera la funcion tiroidea.
Puede producir reacciones alérgicas e hiperactividad infantil. En cantidades elevadas puede
causar hipertiroidismo y fototoxicidad. En Espafa s6lo se autoriza en cerezas y cocteles de

fruta.

E-128* Rojo 2G Puede provocar reacciones alérgicas. Se elimina en forma de extrafios
metabolitos.

E-129* Rojo Allura 2C No se sabe si puede afectar al metabolismo. Puede provocar
hiperactividad. En Espafia se autoriza para colorear artificialmente carnes frescas.
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E-131* Azul patentado V Puede provocar reacciones alérgicas y urticaria en pocos minutos.

E-132* Indigotina, carmin indigo Colorante azulado. Se elimina por la orina. No es
mutdgeno. En Espafia s6lo se autoriza en bebidas, caramelos, confiteria y helados.

E-133* Azul brillante FCF En concentraciones altas puede acumularse en los rifiones y
vasos linfaticos. En Espafia se autoriza para colorear artificialmente carnes frescas.

E-140* Clorofilas y Clorofilinas Colorante verde. Se extrae de las plantas herbiceas o
alfalfa. Se obtiene también quimicamente.

E-141* Complejos cupricos de clorofilas/clorofilinas Colorante verde. Se obtiene de
clorofilas y clofilinas. Contiene cobre. Una cantidad muy elevada de cobre puede ser muy
toxica.

E-142%* Verde 4cido brillante BS, verde lisamina Prohibido en los paises nordicos, Canada,
Estados Unidos y Japon. Su eventual toxicidad no es suficientemente conocida, aunque en
cultivos con bacterias alter6 el material genético.

E-150a, E-150b, E-150c, E-150d* Caramelo Colorante amarronado. Es el colorante més
utilizado en alimentacién. Producido con amoniaco provocé alteraciones sanguineas y
deficiencia de vitamina B6 en experimentos con ratas. En seres humanos, dosis de hasta 18
g/dia tienen un efecto laxante. En animales, grandes dosis producen convulsiones. El E-150c
y el E-150d producen una sustancia que puede afectar al sistema inmune. E-150c produjo
disminucién de glébulos blancos en la rata. E-150d, problemas intestinales.

E-151* Negro brillante BN. Puede provocar reacciones alérgicas. Por la accion del calor
puede convertirse en toxico. Produjo quistes en los intestinos en experimentos con cerdos.
Prohibido en los paises nérdicos, Estados Unidos, Canadd y Japon.

E-153* Carbon vegetal Colorante negro obtenido del carbon vegetal. El proceso de
fabricacion debe garantizar la ausencia de ciertos hidrocarburos que podrian formarse
durante el proceso de carbonizacion y que son cancerigenos. Puede ser peligroso
dependiendo de su pureza. Prohibido en Estados Unidos.

E-154* Marr6n FK Colorante amarronado. Puede ser peligroso dependiendo de su pureza.
Puede provocar reacciones alérgicas. En experimentos con animales dafi6 el higado y el
corazén. En concentraciones altas puede acumularse en los rifiones y vasos linfaticos. En
experimentos con bacterias se observaron mutaciones genéticas. En Espaia s6lo se autoriza
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en arenque ahumado Kippers.

E-155* Marrén HT Puede ser peligroso dependiendo de su pureza. Puede provocar
reacciones alérgicas. En concentraciones altas puede acumularse en los rifiones y vasos
linfaticos. Contiene un 20% de una sustancia sin identificar.

E-160a, E-160b, E-160c, E-160d, E-160e, E-160f* Cartenoides Pigmentos vegetales
anaranjados. El E-160a puede ser sintético o mezcla. El E-160e y el E-160f se obtienen por
sintesis quimica, ya que no existen en la naturaleza. Algunos carotenoides se trasforman en
vitamina A en el organismo. Cantidades elevadas de vitamina A pueden causar
intoxicaciones graves, por lo que la ingestion diaria esta limitada por la FAO/OMS a 0,065
mg/Kg de peso en el E-160b y Smg/Kg de peso en el E-160e y E-160f. Se han descrito casos
raros de alergia al E-160b.

E-161b, E-161g* Xantofilas Colorante amarillento o naranja derivado de los carotenoides.
Se consigue por medio de plantas, champifiones, plumas de flamenco, yema de huevo,
salmén o concha de crusticeos. El E-161g se obtiene usualmente por sintesis quimica.
Segun la OMS podria producir dafios hepaticos. Utilizado en pildoras para el bronceado
rapido, dio lugar a la aparicion de manchas en la retina y problemas oculares. Se utiliza en el
alimento de truchas, salmones y gallinas para conseguir un color mds intenso en la carne de
estos peces y las yemas de los huevos.

E-162* Betanina o rojo de remolacha. Extracto acuoso de remolacha.

E-163* Antocianinas Colorante azul, violeta o rojo. Extractos de frutas, hortalizas o
legumbres o residuos de uvas tintas.

E-170* Carbonato de calcio Colorante blanco o gris de origen mineral. También se utiliza
como antiapelmazante.

E-171* Di6xido de titanio Colorante blanco de origen mineral. Se ha dicho que puede
bloquear la respiracion celular, en especial en rifiones e higado.

E-172* Oxidos e hidréxidos de hierro Colorante mineral amarillo. Puede resultar toxico en
cantidades elevadas.

E-173* Aluminio Colorante gris o plateado. En cantidades elevadas o con muchas
impurezas resulta peligroso. Se le relaciond con la enfermedad de Alzehimer. En Espaiia
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sOlo se autoriza en cobertura de bizcochos y pastas.
E-174* Plata

E-175* Oro Utilizado para dar color plateado o dorado a grageas, pildoras, tabletas y
productos de confiteria y reposteria. También en agua y licores. Puede alterar el sistema
inmunitario y bloquear la funcion de algunas enzimas.

E-180* Pigmento Rubi o Litol-rubina BK Se utiliza exclusivamente para teiiir de rojo la
corteza comestible de los quesos. En experimentos con animales produjo una alta
mortalidad. Los efectos secundarios pueden afectar a los rifiones, bazo y tiroides.

EDULCORANTES, ;A QUIEN LE AMARGA UN DULCE?

El auge de los endulzantes o edulcorantes alimentarios tiene mucho que ver con la moda de
los productos "Light" o bajos en calorias, pero no estd muy claro que ayuden a perder peso.
Por el contrario, se ha dicho que aumentan el apetito anémalamente. Algunos autores
afirman que los edulcorantes intensos engafian al organismo haciéndole creer que llegaran
de inmediato nutrientes rapidamente absorbibles. El cuerpo se prepara y se predispone a
almacenar lo que llegue. La consecuencia es el aumento de peso. A menudo presentan una
toxicidad digna de consideracidn, razén por la cual algunos edulcorantes han sido retirados
del mercado. Los edulcorantes pueden ser naturales o artificiales pero los més utilizados son
los de origen quimico. Su funcién més frecuente es la de endulzar bebidas refrescantes.

E-420 * Sorbitol
E-421 * Manitol
E-953 * Isomaltitol
E-965 * Maltitol
E-966 * Lactitol
E-967 * Xilitol

Los polioles se absorben mal y endulzan menos que el azicar. Tienen propiedades laxantes.
Si se consumen mas de 40gr diarios pueden provocar dolores abdominales, mareos,
flatulencias y diarreas.

E-950 * Acesulfamo potésico De origen quimico, fue descubierto en 1967 y es 200 veces

mas dulce que el azucar. No se metaboliza en el organismo. Se usa en algunos paises
europeos desde 1983 y mucho mas recientemente en Espafia.
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E-951 * Aspartamo De origen quimico, fue descubierto en 1965 y se usa desde 1983 como
edulcorante en muchos productos de gran consumo. En el organismo se transforma en
fenilalanina, 4cido aspdrtico y metanol. Su toxicidad esté siendo objeto de encendidas
polémicas en Estados Unidos, donde ha sido acusado de provocar convulsiones, estados de
coma, tumores cerebrales y ceguera. Por otra parte, la presencia de concentraciones elevadas
de fenilalanina en la sangre estd asociada al retraso mental severo en una enfermedad
congénita conocida como fenilcetonuria, por lo que el Aspartamo no debe ser consumido
por las personas que padecen esa enfermedad.

E-952 * Acido ciclamico y sus sales de sodio y calcio Edulcorante artificial utilizado desde
1950. No se conocen aun muy bien sus efectos. En experimentos con animales provoco
tumores en ovarios, rifiones, piel y tutero. En humanos se ha dicho que interfiere en la
sintesis de las hormonas tiroideas y puede producir alergias. Segtin la OMS podria tener
potencialidades cancerigenas y efectos mutdgenos, por lo que los ciclamatos estdn
prohibidos en Estados Unidos, Japon, Gran Bretafia y Francia desde 1970. Se desaconseja su
consumo especialmente a nifilos y mujeres embarazadas. Puede dafiar los espermatozoides y
los testiculos.

E-954 * Sacarina y sus sales de sodio, potasio y calcio Edulcorante artificial utilizado desde
principios del siglo XX. No se ha demostrado que ayude a perder peso. Dosis altas
provocaron cancer de vejiga en ratas en experimentos llevados a cabo en los afios setenta. Se
ha dicho que pueden producir céncer en los hijos y nietos de quién lo toma. Estéd prohibido
en Francia y en Canadd. En Estados Unidos es obligatorio poner en la etiqueta de los
productos que contienen sacarina un mensaje de advertencia como: "Este producto contiene
sacarina, de la que se ha determinado que produce cancer en animales de laboratorio" o "el
uso de este producto puede ser peligroso para la salud".

E-957 * Taumatina Proteina extraida de una planta africana. Es 2.500 veces mas dulce que
el azucar. Se utiliza en Japon desde 1979.

E-959 * Neohesperidina DC Se obtiene por modificacion quimica de una sustancia presente
en la naranja amarga. Es entre 250 y 1.800 veces mas dulce que el azicar. Se degrada en
parte por la accion de la flora intestinal.

Autor: Esteban Cabal (Redactor Jefe de la revista Natural y autor de la “Guia de los

aditivos usados en la alimentacion”)
Fuente: holistika

-29.


http://www.holistika.net/nutricion/articulos/aditivos_prescindibles_colorantes_y_edulcorantes.asp
http://www.holistika.net/nutricion/articulos/aditivos_prescindibles_colorantes_y_edulcorantes.asp
http://www.holistika.net/nutricion/articulos/aditivos_prescindibles_colorantes_y_edulcorantes.asp
http://www.revistanatural.com/
http://www.revistanatural.com/
http://www.revistanatural.com/

Chuches

Dentro del programa de actividades de la 19 edicion de BioCultura 2003 celebrada en
Madrid, el domingo 2 de noviembre D. Diego Rivera, Licenciado en Tecnologia de los
Alimentos y técnico de la Asociacion Vida Sana, realizé un anélisis de lo que son las
chuches, consumidas a diario y de manera indiscriminada tanto por los mds pequefios como
cada vez mas por un gran nimero de adultos. Partiendo del alto contenido en azicar blanca
o refinada, se refiri6 a los principales problemas de salud que su consumo comporta: caries
dentales y obesidad, alteraciones del comportamiento y alteraciones

fisicas. Asimismo aludi6 a otros elementos no menos importantes en la composicion de las
chucherias como el alto porcentaje de aditivos, los edulcorantes artificiales o sintéticos
utilizados como pretendida alternativa al azdcar refinado y, por dltimo, los ingredientes
dudosos como aceites vegetales hidrogenados y almidon.

Una vez constatado que los chavales estan stper pillados con las chuches, igual o mas que
los adultos con el tabaco, Diego Rivera subraya: "El marketing furioso realizado con las
chuches, la publicidad super agresiva dirigida a los nifios", asi como la utilizacion que a
veces se hace de las chucherias ante situaciones de cansancio o hipoglucemia. Frente a esa
"solucion" rapida propone la bisqueda de otras alternativas a base de cereales y pasta
integrales, regular la dieta, y procurar comer mds de tres veces al dia con una ingesta menor
en cada ocasion.

Respecto a las caries dentales y debido al alto porcentaje de azicar refinado, compuesta casi
al 100% de sacarosa, el consumo de chucherias guarda una estrecha relacion con el deterioro
del esmalte de los dientes: "La sacarosa es un hidrato de carbono que al entrar en contacto
con la placa bacteriana de nuestra boca fermenta muy facilmente, generdndose un dcido que
corroe el esmalte y produce un orificio. El proceso de corrosion puede proseguir

hasta llegar al nervio y hacer que muera el diente". En este caso y segun Diego Rivera, las
caries se producen por una degradacién quimica del esmalte, relacionada con la
fermentacion que tiene lugar a partir de unos veinte minutos después de ingeridas las
chuches.

Sobre la obesidad asociada al consumo de las chuches, los azicares simples al penetrar en
el cuerpo se convierten en glucosa, que sigue dos caminos. Por un lado se produce la energia
necesaria para cada uno de los drganos vitales y para los musculos. Y si hay un exceso en su
ingesta, no se consume toda sino que el cuerpo almacena una parte y se genera glucégeno
como reserva energética. Pero si continda el ingreso de glucosa al organismo, el glucégeno
por biosintesis se convierte en triglicéridos que se almacenan en la grasa y comienza el
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aumento de grasa corporal.

Alteraciones del comportamiento y alteraciones fisicas:

La sacarosa, compuesta de glucosa y fructosa, mediante el proceso de la digestion se
convierte en azucares simples como la glucosa. Cuando se transforma en glucosa, una gran
cantidad de azucar pasa directamente a la sangre y aumenta el nivel de glucosa en sangre
("Hiperglucemia vinculada a menudo a un nivel de hiperactividad muy fuerte en los nifios",
en palabras de Rivera), con lo que para regular el nivel de azicar en sangre y ayudar a que
las células sean capaces de utilizar esa glucosa el pancreas genera una gran cantidad de
insulina y se llega en muy poco tiempo a una hipoglucemia, que hace que el nifio esté
cansado, caido, melancélico. Para Diego Rivera, en cambio, con la ingesta de harina y arroz
integrales no se produce ese pico tan rdpido de glucosa en sangre, es mds gradual, y también
lo es la bajada de glucosa.

La panela, que no tiene un poder endulzante tan fuerte, es ademds muy rica en fibra, con las
ventajas derivadas de su consumo para un adecuado transito intestinal que ayude a evitar o
paliar los agudos procesos de estrefiimiento cada vez més generalizados. Al refinarse el
azucar se extraen las vitaminas y minerales que en origen contiene el azicar integral o
panela, o el jugo de cafa secado sin refinar, en cuya composicion el azicar sacarosa
constituye un 60 o 65%, mientras el azucar refinado contiene hasta un 99,9% de sacarosa.

Al igual que ocurre con los productos de sintesis, que el organismo humano no puede llegar
a metabolizar, prosigue Rivera, el azticar blanco necesita para su metabolizacion de los
minerales y vitaminas que tiene el azicar de cafia y que se han extraido al refinarse. El
azucar refinado tomara del cuerpo que la ingiere los minerales y vitaminas necesarios para
llevar a cabo su digestion. Si no hay un ingreso de calcio y otros nutrientes para compensar,
se producird una gran cesion de calcio para neutralizar el exceso de dcido generado en el
proceso de digestion del azucar, que a la larga puede llegar a generar osteoporosis por
ejemplo.

No puede desdeiarse, tampoco, el efecto saciante y el papel sustitutivo de la comida que
representan las chucherias. Resulta muy frecuente la queja expresada por padres de nifios
que apenas comen o que lo hacen muy por debajo de las necesidades o requerimientos de su
edad, estatura y restantes caracteristicas propias. Y, sin embargo, pocos de ellos caen en la
cuenta de que sus hijos se estdn alimentando, en mayor o menor medida, a partir de unos
productos de consumo masivo e inducido que carecen de los nutrientes, vitaminas,
minerales y aminoécidos, que todo organismo en proceso de crecimiento y consolidacion
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precisa. Si puede permitirse que un adulto haga con su cuerpo lo que le venga en gana, es
mas cuestionable fomentar en nifios y adolescentes una nutricion deficiente y
descompensada.

Aditivos; colorantes y conservantes:

Cualquier chucheria presenta un alto contenido de colorantes. Por ejemplo, en un caramelo
escogido al azar, Diego Rivera fue desgranando hasta un nimero de 17 colorantes, que
unidos a otros aditivos totalizaron una suma préxima a los 30 aditivos en una chuche no
seleccionada, la mayoria de los cuales son, ademas, de sintesis quimica. A continuacién y
tras preguntarse como interactiian entre si esos 17 colorantes y si son seguros, se refiri6 a las
reacciones alérgicas, nuevas y en aumento, causadas por los alimentos, y de las que afirmo:
"Algunas de esas reacciones alérgicas estan demostradas de qué productos alimenticios
provienen".

Establecida la diferencia entre los colorantes naturales, muy caros, entre ellos la cochinilla,
y los sintéticos o de laboratorio, pasé a centrarse en un grupo de los sintéticos: "Los azoicos,
que tienen adosado un grupo con una férmula quimica con aminas, y que son un grupo muy
susceptible a una reduccion, que puede formar aminas aromaticas, de los que esta
demostrado que son compuestos cancerigenos, y que estdn prohibidos en muchos paises, en
el norte de Europa, Estados Unidos, Canada, ...". De 360 aditivos permitidos en la Uni6n
Europea, unos 43 son colorantes, 8 de los cuales serian azoicos, entre ellos los colorantes E-
122, E-124 y E-129.

Como peligro de no utilizar conservantes se habla del botulismo. Asi, se afiaden nitritos, que
lo inhiben, a diversos alimentos, cuando en palabras de Diego Rivera: "El botulismo se debe
a una bacteria que si entra es por una mala practica de higiene y salubridad". Los aditivos
influyen ademas en el color y buen aspecto: "Si una carne cortada permanece al aire y no se
pone marrén, es que tiene aditivos". Son utilizados entre otros los conservantes E-250 y E-
252.

Para expresar en pocas palabras su opinion sobre los aditivos en general: "Muchos de los
aditivos son téxicos en altas concentraciones, un pequeilo error puede matar a muchas
personas como ha sucedido. Y las pequefias dosis son acumulativas".

Edulcorantes sintéticos:

Al referirse a los edulcorantes artificiales utilizados en las chuches sin azucar, resumio el
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estado de la cuestion con la afirmacion de que segin qué investigadores realicen los estudios
-vinculados a los fabricantes o independientes de ellos-, se obtienen unos u otros resultados
sobre la inocuidad o toxicidad de los edulcorantes sintéticos autorizados en la industria
alimentaria.

Para Diego Rivera, al igual que sucede con los colorantes y conservantes, hay problemas
con los edulcorantes de origen quimico empleados en las chuches: "Todos estan en tela de
juicio, muchos se van prohibiendo en cada vez mas paises. Entre otros, E-950 o Acesulfamo
potasico; E-951 o Aspartamo, edulcorante de gran consumo, muy controvertido y en tela de
juicio desde hace mucho tiempo; E-952 o Acido cicldmico, prohibido en Estados Unidos o
Francia; y E-954 o Sacarina".

Aceites vegetales hidrogenados y almidon:

Segun Diego Rivera, las grasas hidrogenadas estan presentes en un 80 o 90% de los
alimentos procesados. Hasta hace unos afios en panaderia y bolleria se utilizaban, por la
consistencia solida que aporta a los productos a los que se afiade, grasas animales ricas en
acidos grasos saturados o trans: "que aumentan el colesterol".

Las grasas vegetales, en cambio, son ricas en dcidos grasos insaturados o cis, pero como son
liquidas no sirven tecnolégicamente, por lo que se someten a un proceso de solidificacion:
mediante el proceso de hidrogenacién una grasa liquida se convierte en una grasa sélida.
Pero en el proceso, llevado a cabo con temperaturas muy altas y con la utilizacién de niquel,
que es toxico, como catalizador, los 4cidos grasos insaturados o cis se saturan y se
convierten en trans, por lo que los aceites o grasas vegetales hidrogenadas quimicamente:
"Son muy similares a las grasas animales, aunque en la etiqueta se hable de grasa vegetal.
En el cuerpo funcionan como si fueran una grasa saturada animal". Diego Rivera anade que
legalmente no es obligatorio indicar la hidrogenacion en el etiquetaje de los alimentos.

Para terminar, el experto en tecnologia de los alimentos se pregunté de donde procede el
almidon utilizado como ingrediente habitual en muchas de las chuches, ya que puede
tratarse de almidon genéticamente modificado: "Aumenta la produccion de maiz
transgénico, que si debe ser etiquetado como organismo modificado genéticamente, pero los
subproductos del maiz, entre ellos el almidon, no tienen que etiquetarse como transgénicos,
por lo que no se sabe si el almidén lo es o no. Nos encontramos, a través del almidon de las
chuches, con una posible entrada en la cadena alimentaria de un producto modificado
genéticamente".
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GUIA DE LOS ADITIVOS USADOS EN ALIMENTACION:

Existe una extensa documentacion, con dispares conclusiones, en torno a los aditivos.
Recogemos, por esclarecedor y ecuanime, el anélisis plasmado en Guia de los aditivos
usados en alimentaciéon, Mandala ediciones, Madrid, 1999 de D. Esteban Cabal Riera, y en
concreto transcribimos cuanto afirma acerca de los colorantes, conservantes y edulcorantes
sintéticos citados por D. Diego Rivera en su exposicion sobre las chuches.

Asi, respecto a los tres colorantes:

-E122 (Azorrubina): Colorante rojo, puede provocar reacciones alérgicas sobre todo en
caso de intolerancia a la aspirina, en experimentos con ratones se observaron anemias,
linfomas y tumores. Prohibido en los paises nordicos, Estados Unidos y Japon. Utilizado en
bebidas, conservas de frutas, refrescos, caramelos, helados, sopas, salsas, mazapéan, yogur y
productos de pasteleria.

-E124 (Rojo cochinilla A, Rojo Ponceau 4R): De sintesis artificial, puede provocar
reacciones alérgicas, se ha discutido su posible efecto cancerigeno en hamsters. Prohibido en
Estados Unidos desde 1976. Utilizado en bebidas, salmon, productos de pasteleria, yogur,
helados, caramelos, sucedaneos de caviar o salmon y derivados carnicos como salchichén o
sobrasada.

-E129 (Rojo Allura 2C): Colorante de sintesis artificial, no se sabe si puede afectar al

metabolismo. Utilizado en soda, vino amargo y para colorear artificialmente carnes frescas.

Igualmente, sobre los dos conservantes:

-E250 (Nitrito de sodio) y - E252 (Nitrato de potasio): De sintesis artificial. Los nitratos
se transforman en nitritos en el organismo. El nitrito es muy t6xico —2 gramos pueden
causar la muerte de una persona- al ser capaz de unirse a la hemoglobina de la sangre
produciendo meta-hemoglobina. Los nitritos y nitratos pueden destruir los glébulos rojos.
Forman nitrosaminas en los alimentos y en el organismo, por lo que han sido acusados de
cancerigenos. Pueden provocar accidentes vasculares en adultos y metahemoglobinemia en
nifos. Se conocen muchos casos de muerte por ingestion de embutidos con cantidades
elevadas de nitritos. Se desaconseja su consumo especialmente para los nifios y para
consumidores de Viagra. Se emplean como conservante en embutidos, jamones, leche,
quesos, pescados y derivados lacticos.
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Y, por ultimo, en relacién a los cuatro edulcorantes artificiales:

-E950 (Acesulfamo potasico): De origen quimico, descubierto en 1967, 200 veces mas
dulce que el azicar. No se metaboliza en el organismo. Se usa en algunos paises europeos
desde 1983 y mucho mas recientemente en Espafa. Utilizado en refrescos, sidra, cerveza,
conservas de pescado y marisco, frutas y hortalizas elaboradas, chicle, helados, yogur,
reposteria, pasteleria, bolleria, salsas y mostaza.

-E951 (Aspartamo): De origen quimico, descubierto en 1965, se usa desde 1983 como
edulcorante en muchos productos de gran consumo, es el edulcorante mas extendido en el
mundo por su incorporacion en grandes marcas, con poder endulzante 200 veces superior al
del azicar. En el organismo se transforma en fenilalanina, 4cido aspartico y metanol. Su
toxicidad es objeto de encendidas polémicas en Estados Unidos, donde ha sido acusado de
provocar convulsiones, estados de coma, tumores cerebrales y ceguera. La presencia de
concentraciones elevadas de fenilalanina en la sangre esta asociada al retraso mental severo
en la enfermedad congénita denominada fenilcetonuria, por lo que personas que la padecen
no deben consumir aspartamo. Se utiliza en refrescos, sidra, cerveza, conservas de pescado
y marisco, frutas y hortalizas elaboradas, chicle, helados, yogur, reposteria, pasteleria,
bolleria, salsas, mostaza y en determinados preparados alimenticios.

-E952 (Acido ciclamico y sus sales de sodio y calcio): Edulcorante artificial utilizado
desde 1950, entre 35 y 70 veces mas dulce que el azicar. No se conocen atin muy bien sus
efectos, en experimentos con animales provoco tumores en ovarios, rifiones, piel y utero, en
humanos se ha dicho que interfiere en la sintesis de las hormonas tiroideas y puede producir
alergias. Segtin la OMS (Organizacién Mundial de la Salud) podria tener potencialidades
cancerigenas y efectos mutdgenos, por lo que los ciclamatos estdan prohibidos en Estados
Unidos, Japon, Gran Bretaina y Francia desde 1970. Se desaconseja su ingesta especialmente
a niflos y mujeres embarazadas. Se utiliza en refrescos, frutas y hortalizas elaboradas,
chicle, helados, yogur, reposteria, pasteleria y golosinas.

-E954 (Sacarina y sus sales de sodio, potasio y calcio): Edulcorante artificial utilizado
desde principios del siglo XX, 950 veces mds dulce que el azicar, no se ha demostrado que
ayude a perder peso. Dosis altas provocaron cincer de vejiga en ratas en experimentos
realizados en los afos 70, se ha dicho que puede producir cancer en los hijos y nietos de
quien lo toma. Prohibido en Francia y Canadd, en Estados Unidos es obligatorio poner en la
etiqueta de los productos que contienen sacarina un mensaje de advertencia como "Este
producto contiene sacarina, de la que se ha determinado que produce cincer en animales de
laboratorio" o "El uso de este producto puede ser peligroso para la salud". Se emplea en
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refrescos, sidra, cerveza, conservas de pescado y marisco, frutas y hortalizas elaboradas,
chicle, helados, yogur, reposteria, pasteleria, bolleria, salsas, mostaza y en algunos
productos para diabéticos.

Autor: Diego Rivera (Licenciado en Tecnologia de los Alimentos)
Fuente: Herbogeminis
Diciembre 2003
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Acido Ascorbico

El 4cido L-ascorbico (E-300) es la vitamina C. La letra L se refiere a la imagen especular
del compuesto que no puede ser superpuesta con la del Acido D-Ascérbico, el cual puede
tener propiedades diferentes.

El acetato y palmitato de ascorbilo se hidrolizan facilmente en el organismo, dando 4cido
ascorbico y dcido acético o palmitico, respectivamente.

El 4cido L-ascdrbico se obtiene industrialmente por un conjunto de reacciones quimicas y
procesos microbioldgicos. Los demds compuestos se preparan facilmente partiendo de €. El
problema de la fabricacién industrial del d4cido ascérbico son las trazas de contaminantes
que pueda contener el compuesto. Esto pasa con algunos de los componentes industriales en
principio saludables, pero que van acompafiados de sustancias perjudiciales para la salud
que provienen del proceso de produccidn y se encuentran como contaminantes en el
producto industrial.

El 4cido ascdrbico y sus derivados son muy utilizados. Son muy solubles en agua, excepto el
palmitato de ascorbilo, que es més soluble en grasas. La limitacion en su uso estd basada en
evitar el enmascaramiento de una mala manipulacion. El 4cido ascorbico y sus derivados se
utilizan en productos cdrnicos y conservas vegetales y en bebidas refrescantes, zumos,
productos de reposteria y en la cerveza, en la que se utiliza el 4cido ascérbico para eliminar
el oxigeno del espacio de cabeza.

El 4cido ascorbico contribuye a evitar el oscurecimiento de la fruta cortada en trozos y a
evitar la corrosion de los envases metdlicos. También se utiliza en panaderia, no como
antioxidante sino como auxiliar tecnolégico, para mejorar el comportamiento de la masa. Su
adicién a mostos y vinos permite reducir el uso de sulfitos.

El 4cido ascorbico es una vitamina para el hombre y algunos animales, y como tal tiene una
funcidn bioldgica propia. Ademds mejora la absorcion intestinal del hierro presente en los
alimentos e inhibe la formacidn de nitrosaminas, tanto en los alimentos como en el tubo
digestivo.

Segtn un reciente articulo de la Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU), cuando
determinados alimentos que contienen dcido ascorbico (zumos de frutas, refrescos con
vitamina C afiadida, por ejemplo) se conservan a temperatura ambiente durante largos
periodos de tiempo, existe un riesgo de formacion de furanos. Cuanto més elevada es la
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temperatura, mas se favorece esa formacion de furanos.

Este aditivo no estd incluido en la lista de aditivos peligrosos, solo se recomienda un poco
de precaucion, ya que evitar la formacién de furanos es algo que estd en nuestra mano.

Autor: Adepogol
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Almidon modificado

Hay muchos productos que contienen almidén modificado ;Qué significa? ;Es seguro?
(Estamos ante un producto transgénico tal vez? Veamos de qué se trata:

La utilizacion del almidon como componente alimentario se basa en sus propiedades de
interaccion con el agua, especialmente en la capacidad de formacion de geles. Abunda en
los alimentos amildceos (cereales, patatas) de los que puede extraerse facilmente y es la mas
barata de todas las substancias con estas propiedades; el almidén mds utilizado es el
obtenido a partir del maiz. Sin embargo, el almidon tal como se encuentra en la naturaleza
no se comporta bien en todas las situaciones que pueden presentarse en los procesos de
fabricacion de alimentos. Concretamente presenta problemas en alimentos dcidos o cuando
éstos deben calentarse o congelarse, inconvenientes que pueden obviarse en cierto grado
modificandolo quimicamente.

Una de las modificaciones mas utilizadas es el entrecruzado, que consiste en la formacion
de puentes entre las cadenas de azicar que forman el almidén. Si los puentes se forman
utilizando trimetafosfato tendremos el fosfato de dialmiddn, si se forman con epiclorhidrina
el éter glicérido de dialmidon y si se forman con anhidrido adipico el adipato de dialmidon.
Estas reacciones se llevan a cabo facilmente por tratamiento con el producto adecuado en
presencia de un alcali diluido, y modifican muy poco la estructura, ya que se forman puentes
solamente entre 1 de cada 200 restos de aziicar como maximo.

Estos almidones entrecruzados dan geles mucho mas viscosos a alta temperatura que el
almidon normal y se comportan muy bien en medio 4cido, resisten el calentamiento y
forman geles que no son pegajosos, pero no resisten la congelacion ni el almacenamiento
muy prolongado (afos, por ejemplo, como puede suceder en el caso de una conserva). Otro
inconveniente es que cuanto mds entrecruzado sea el almidén, mayor cantidad hay que
afiadir para conseguir el mismo efecto, resultando por lo mismo mas caros.

Otra modificacion posible es la formacion de ésteres o éteres de almidon (substitucion).
Cuando se hace reaccionar el almidén con anhidrido acético se obtiene el acetato de
almidén hidroxipropilado y si se hace reaccionar con tripolifosfato el fosfato de
monoalmidon. Estos derivados son muy utiles para elaborar alimentos que deban ser
congelados o enlatados, formando ademads geles més transparentes. Pueden obtenerse
derivados que tengan las ventajas de los dos tipos efectuando los dos tratamientos,
entrecruzado y substitucion. También se utilizan mezclas de los diferentes tipos.
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Los almidones modificados se utilizan en la fabricacion de helados, conservas y salsas
espesas del tipo de las utilizadas en la cocina china. En Espafia se limita el uso de los
almidones modificados solamente en la elaboracién de yogures y de conservas vegetales. En
los demads casos, el tnico limite es la buena préctica de fabricacion. Los almidones
modificados se metabolizan de una forma semejante al almidon natural, rompiéndose en el
aparato digestivo y formando azdcares més sencillos y finalmente glucosa, que es absorbida.
Aportan por lo tanto a la dieta aproximadamente las mismas calorias que otro azucar
cualquiera. Algunos de los restos modificados (su proporcion es muy pequefia, como ya se
ha indicado) no pueden asimilarse y son eliminados o utilizados por las bacterias
intestinales. Se consideran en general aditivos totalmente seguros e inocuos.

Autor: Adepogol
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Aditivos autorizados y funcion:

clave aditivo
1 E-100 Curcumina (Colorante)
2 E-1011 Riboflavina (Colorante)
3 E-101ii Riboflavina 5-fosfato (Colorante)
4 E-102 Tartracina (Colorante)
5 E-104 Amarillo de quinoleina (Colorante)
6 E-110 Amarillo Anaranjado S. (Colorante)
7 E-120 Cochinilla Ac. Carminico, carmine (Colorante)
8 E-122 Azorrubina, carmoisina (Colorante)
9 E-123 Amaranto (Colorante)
10 E-124 Ponceau 4R, rojo cochinilla A (Colorante)
11 E-127 Eritrosina (Colorante)
12 E-128 Rojo 2 G (Colorante)
13 E-129 Rojo Allura AC (Colorante)
14 E-131 Azul patente V (Colorante)
15  E-132 Indigotina, carmin indigo (Colorante)
16  E-133 Azul brillante FCF (Colorante)
17  [E-1401 Clorofilas (Colorante)
18 | E-1401i Clorofilinas (Colorante)
19  E-141i Complejos ctpricos de clorofilas (Colorante)
20  E-141ii Complejos cupricos de clorofilinas (Colorante)
21  E-142 Verde S. (Colorante)
22 E-150a caramelo natural (Colorante)
23 E-150b caramelo de sulfito caustico (Colorante)
24 E-150c caramelo amoénico (Colorante)
25  E-150d caramelo de sulfito aménico (Colorante)
26  E-151 Negro brillante BN, Negro PN (Colorante)
27  E-153 Carb6n vegetal (Colorante)
28 E-154 Marrén FK (Colorante)
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clave aditivo

29  E-155 Marrén HT (Colorante)

30 E-160ai Mezcla de carotenos (Colorante)

31 | E-160b Anato, bixina, norbixina (Colorante)

32 E-160c Extracto de pimenton, capsantina, lactorubina (Colorante)

33 E-160d Licopeno (Colorante)

34  E-160e Beta-apo-8’-carotenal (C30) (Colorante)

35  E-160f Ester Etilico de acido beta-apo-8’ carotenico (C30) (Colorante)

36 E-160ii Beta-caroteno (Colorante)

37  E-161b Luteina (tagates extract-oleoresina de marigol) (Colorante)

38 E-161g Cantaxantina (Colorante)

39 E-162 Rojo de remolacha, betaina (Colorante)

40  E-163 Antocianinas (Colorante)

41  E-1701 Carbonato calcico (Colorante, regulador pH, gasificante)

42  E-170ii Carbonato 4cido de calcio (Regulador pH, gasificante)

43 E-171 Dioxido de Titanio (Colorante, s6lo para superficie)

44  E-172 Oxido e hidréxido de Hierro (Colorante, s6lo para superficie)

45  E-173 Aluminio (Colorante, s6lo para superficie)

46  E-174 Plata (Colorante, s6lo para superficie)

47  E-175 Oro (Colorante, s6lo para superficie)

48  E-180 Litolrubina BK (Colorante, solo para superficie)

49  E-200 Acido sérbico (Conservante)

50 E-202 Sorbato potasico (Conservante)

51  [E-203 Sorbato céalcico (Conservante)

52 E-210 Acido benzoico (Conservante)

53 E-211 Benzoato sdédico (Conservante)

54 E-212 Benzoato potésico (Conservante)

55 E-213 Benzoato célcico (Conservante)

56  E-214 Etil p-hidroxibenzoato (Conservante)

57  E-215 Etil p-hidroxibenzoato sodico (Conservante)

58 E-216 Propil p-hidroxibenzoato (Conservante)
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clave aditivo
59  E-217 Propil p-hidroxibenzoato sédico (Conservante)
60 E-218 Metil p-hidroxibenzoato (Conservante)
61  E-219 Metil p-hidroxibenzoato sédico (Conservante)
62 E-220 Dioxido de azufre (Conservante)
63  E-221 Sulfito sédico (Conservante)
64  E-222 Sulfito acido de sodio (Conservante)
65 E-223 Metabisulfito sédico (Conservante)
66 E-224 Metabisulfito potédsico (Conservante)
67  E-225 Disulfito de calcio
68 E-226 Sulfito calcico (Conservante)
69 E-227 Sulfito 4cido de calcio (Conservante)
70  E-228 Sulfito 4cido de potasio (Conservante)
71  E-230 Bifenilo, difenilo (Conservante, s6lo superficie)
72 E-231 Octofenil fenol (Conservante, sélo superficie)
73 E-232 Octofenil fenil s6dico (Conservante, solo superficie)
74 E-233 Tiabendazol (Conservante)
75 E-234 Nisina (Conservante)
76  E-235 Natamicina (piramicina) (Conservante, solo superficie)
77  E-239 Hexametilentetramina (Conservante)
78  E-242 Dimetildicarbonato (Conservante)
79  E-249 Nitrito potésico (Conservante)
80  E-250 Nitrito sédico (Conservante)
81 E-251 Nitrato sédico (Conservante)
82  E-252 Nitrato potasico (Conservante)
83  E-260 Acido Acético (Conservante, regulador pH)
84  E-261 Acetato potasico (Conservante, regulador pH)
85 [E-2621 Acetato sodico (Conservante, regulador pH)
86  E-26211 Acetato sodico de sodio (Conservante, regulador pH) (diacetato sodico)
87 E-263 Acetato célcico (Regulador pH)
88  E-270 Acido lactico (Conservante, regulador pH, sinérgico, antioxidante)
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clave aditivo

89  E-280 Acido propidnico (Conservante)

90 E-281 Propionato sdédico (Conservante)

91 [E-282 Propionato célcico (Conservante)

92  E-283 Propionato potésico (Conservante)

93  [E-284 Acido bérico (Conservante)

94  E-285 Tetraborato sdédico (borax) (Conservante)

95  E-290 Dioxido de carbono (Conservante gasificante)

96 E-296 Acido malico (Regulador pH)

97  E-297 Acido fumdrico (Regulador pH)

98 E-300 Acido ascérbico (Antioxidante)

99  E-301 Ascorbato sédico (Antioxidante)

100  E-302 Ascorbato calcico (Antioxidante)

101  E-304 Esteres de acidos grasos (Antioxidante) del 4cido ascorbico

102  E-304i Palmitato de ascorbilo (Antioxidante)

103 [E-3041i Estearato de ascorbilo (Antioxidante)

104 E-306 Extracto rico en tocoferoles (Antioxidante)

105 E-307 Alfa tocoferol (Antioxidante)

106 E-308 Gamma tocoferol (Antioxidante)

107  E-309 Delta tocoferol (Antioxidante)

108  E-310 Galato de propilo (Antioxidante)

109 E-311 Galato de octilo (Antioxidante)

110  E-312 Galato de dodecilo (Antioxidante)

111 E-315 Acido eritdrbico o isoascOrbico (Antioxidante)

112 E-316 Eritorbato sdédico (Antioxidante)

113 E-320 Butil hidroxianisol (BHA) (Antioxidante)

114 E-321 Butilhidroxitolueno (BHT) (Antioxidante)

115 E-322 Lecitinas (Emulsionante, antioxidante)

116  E-325 Lactato sddico (Sinérgico antioxidante, regulador pH)

117  E-326 Lactato potasico (Sinérgico antioxidante, regulador pH)

118 E-327 Lactato célcico (Sinérgico antioxidante, regulador pH)
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clave aditivo

119  E-330 Acido citrico (Conservante, regulador pH, secuestrante)

120 E-331i Citrato monosddico (Sinérgico antioxid., regulador pH, secuestrante)

121 E-33lii Citrato disddico (Sinérgico antioxid., regulador pH, secuestrante)

122 E-33liii Citrato trisodico (Sinérgico antioxid., regulador pH, secuestrante)

123 E-332i citrato monopotésico (Sinérgico antioxid., regulador pH, secuestrante)

124 E-332ii Citrato tripotdsico (Sinérgico antioxid., regulador pH, secuestrante)

125  E-333i Citrato monocélcico (Regulador pH, endurecedor)

126  E-333ii Citrato dicdlcico (Regulador pH, endurecedor)

127 E-333iii Citrato tricdlcico (Regulador pH, endurecedor)

128 E-334 Acido tartérico L (+)- (Regulador pH, secuestrante)

129 E-335i Tartrato monosédico (Regulador pH, secuestrante)

130 E-33511 Tartrato disédico (Regulador pH, secuestrante)

131  E-3361 Tartrato monopotdasico (Regulador pH, secuestrante)

132 E-336ii Tartrato dipotasico (Regulador pH, secuestrante)

133 E-337 Tartrato doble de sodio y potasio (Regulador pH, secuestrante)

134 E-338 Acido fosférico (Regulador pH, secuestrante)

135 E-339i Fosfato monosddico (Regulador pH, secuestrante gasificante)

136  E-339ii Fosfato disédico (Regulador pH, secuestrante)

137  E-339iii Fosfato trisédico (Regulador pH, secuestrante)

138  E-3401 Fosfato monopotasico (Regulador pH, secuestrante gasificante)

139  E-34011 Fosfato dipotasico (Regulador pH, secuestrante)

140  E-340iii Fosfato tripotasico (Regulador pH, secuestrante)

141  E-341i Fosfato monocélcico (Regulador pH, endurecedor, gasificante)

142 E-341ii Fosfato dicdlcico (Regulador pH, secuestrante)

143 E-341iii Fosfato tricdlcico (Regulador pH, endurecedor, antiapelmazante)

144 E-343i Fosfato monomagnesico (Regulador pH, secuestrante)

145  E-343ii Fosfato dimagnesico (Regulador pH, humectante, secuestrante)

146 E-3501 Malato sodico (Regulador pH, humectante, secuestrante)

147 E-35011 Malato 4cido de sodio (Regulador pH, humectante, secuestrante)

148  E-351 Malato potasico (Regulador pH, humectante, secuestrante)
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clave aditivo

149 E-352i Malato célcico (Regulador pH, humectante, secuestrante)

150 E-352ii Malato 4cido de calcio (Regulador pH, humectante, secuestrante)

151  E-353 Acido metatartarico (Secuestrante, regulador pH)

152 E-354 Tartrato célcico (Secuestrante, regulador pH)

153  E-355 Acido adipico (Regulador pH)

154  E-356 Adipato sédico (Regulador pH)

155 E-357 Adipato potésico (Regulador pH)

156 E-363 Acido succinico (Regulador pH)

157  E-380 Citrato triam6nico (Regulador pH)

158 E-385 Etilen-diamino-tetra-acético de calcio y(Secuestrante)disodio(EDTA de disodio y calcio)

159 E-400 Acido alginico (Espesante, gelificante, estabilizante)

160 E-401 Alginato sédico (Espesante, gelificante, estabilizante)

161 E-402 Alginato potdsico (Espesante, gelificante, estabilizante)

162  E-403 Alginato aménico (Espesante, gelificante, estabilizante)

163 E-404 Alginato calcico (Espesante, gelificante, estabilizante)

164  E-405 Alginato de propano —1, 2-diol (Estabilizante)

165 E-406 Agar-Agar (Gelificante)

166 E-407 Carragenato (Espesante, gelificante, estabilizante)

167 E-407a Alga Euchema procesada(carragenatos)(Espesante,gelificante,estabilizante)

168  E-410 Goma garrofin (Espesante, estabilizante)

169  E-412 Goma guar (Espesante, estabilizante)

170  E-413 Goma tragacanto (Espesante, estabilizante)

171  E-414 Goma arédbiga (Espesante, estabilizante emulsionante)

172 E-415 Goma Santana (Espesante, estabilizante)

173  E-416 Goma Baraya (Espesante, estabilizante)

174 E-417 Goma Tara (Espesante, estabilizante)

175 [E-418 Goma Gellan (Espesante, gelificante, estabilizante)

176  E-420i Sorbitol (Humectante, estabilizante)

177  E-420ii Jarabe de sorbitol (Humectante, estabilizante)

178 E-421 Manitol (Humectante, estabilizante)
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clave aditivo
179  E-422 Glicerina (Humectante, estabilizante)
180 E-4251 goma Konjac (Espesante)
181 [E-425ii glucomananos de Konjac (Espesante)
182 | E-431 Estearato de polioxietileno (40) (Emulsionante)
183 | E-432 Monolaurato de sorbitan polioxietileno (Emulsionante) (polisorbato 20)
184  E-433 Monoleato de sorbitan polioxietilenado (Emulsionante) (polisorbato 80)
185 E-434 Monopalmitato de sorbitan polioxietilenado (Emulsionante)(polisorbato 40)
186 | E-435 Monoestearato de sorbitan polioxietilenado (Emulsionante) (polisorbato 60)
187  E-436 Triestearato de sorbitan polioxietilenado (Emulsionante) (polisorbato 65)
188  E-4401 Pectina (Espesante, gelificante estabilizante)
189 E-440ii Pectina aminada (Espesante, gelificante estabilizante)
190 E-442 Fosfatidos de amonio (emulsionante)
191 E-444 Acetato isobutirato de sacarosa (Estabilizante)
192 E-445 Esteres gliceridos de colofonia de madera (Agente de recubrimiento)
193  E-4501 Difosfato disodico (Agente de recubrimiento)
194  E-450ii Difosfato sédico (Regulador pH, gasificante, secuestrante)
195  E-450iii Difosfato tetrasédico (Regulador pH, secuestrante)
196 E-4501v Difosfato dipotésico (Regulador pH, secuestrante)
197 | E-450v Difosfato tetrapotdsico (Regulador pH, secuestrante)
198  E-450vi Difosfato dicdlcico (Regulador pH, secuestrante)
199  E-450vii Difosfato acido de calcio (Regulador pH, estabilizante)
200 E-451i Trifosfato pentasédico (Regulador pH, estabilizante)
201  E-4511u Trifosfato pentapotasico (Regulador pH, secuestrante, estabilizante)
202 E-452i polifosfato sédico (Regulador pH, secuestrante, estabilizante)
203  E-452ii polifosfato potasico (Regulador pH, secuestrante, estabilizante)
204  E-452iii polifosfato doble de sodio y calcio(Regulador pH,secuestrante,estabilizante)
205 | E-452iv polifosfato de calcio (Regulador pH, secuestrante, estabilizante)
206 E-459 Beta ciclodextrina (Recubrimiento)
207 E-4601 celulosa microcristalina (Estabilizante, antiapelmazante)
208 E-460ii celulosa en polvo (Estabilizante, antiapelmazante, espesante)
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clave aditivo
209 E-461 Metil celulosa (Espesante)
210 E-463 Hidroxipropil celulosa (Espesante)
211  E-464 Hidroxipropil metil celulosa (Espesante)
212 E-465 Etilmetil celulosa (Espesante)
213  E-466 Carboximetil celulosa (Espesante)
214  E-466 Carboximetil celulosa sédica (Espesante)
215 E-469 Carboximetil celulosa hidrolizada (Espesante) enzimaticamente
216  E-470a Sales sddicas, potdsicas y cdlcicas (Emulsionante) de dcidos grasos
217  E-470b Sales magnésicas de dcidos grasos (Emulsionante)
218 E-471 Mono y diglicéridos de 4cidos grasos (Emulsionante)
219 E-472a Esteres acéticos de los mono y(Emulsionante)digliceridos de acidos grasos
220 E-472b Esteres lacticos de los mono y(Emulsionante)digliceridos de dcidos grasos
221  E-472c Esteres citricos de los mono y(Emulsionante) digliceridos de 4cidos grasos
222 E472d Esteres tartaricos de los mono y(Emulsionante)digliceridos de 4c. grasos
223  E-472e¢ Esteres monoacetil y diacetiltartarico de(Emuls.)los mono y digliceridos de dcido grasos
224 E-472f Esteres mixtos acéticos y tartaricos de(Emuls.)los mono y digliceridos de 4c.gr.
225 | E-473 Sucroesteres de acidos grasos (Emulsionante, estabilizante)
226  E-474 Sucroglicéridos (Emulsionante, estabilizante)
227 E-475 Esteres poligliceridos de dcidos grasos (Emulsionante)
228  E-476 Polirricinoleato de poliglicerol (Emulsionante)
229  E-477 Esteres de propano de 1,2 diol de 4cidos grasos (Emulsionante)
230 E-479b Aceite de soja oxidado térmic. y(Emuls)en inter. con mono y diglicéridos de 4c. gr.
231 [E-481 Estearoil-2-lactitato sédico (Emulsionante, estabilizante)
232 E-482 Estearoil-2-lactitato cdlcico (Emulsionante, estabilizante)
233 E-483 Tartrato de estearoilo (Emulsionante, estabilizante)
234  E-491 Monoestearato de sorbitano (Emulsionante, estabilizante)
235 | E-492 Triestearato de sorbitano (Emulsionante, estabilizante)
236  E-493 Monolaurato de sorbitano (Emulsionante, estabilizante)
237 E-494 Monooleato de sorbitano (Emulsionante, estabilizante)
238 E-495 Monopalmitato de sorbitano (Emulsionante, estabilizante)
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clave aditivo

239 E-500i Carbonato sédico (Regulador pH, gasificante)

240 E-5001i Carbonato acido de sodio (Regulador pH, gasificante)
241  E-500iii Sesquicarbonato de sodio (Regulador pH, gasificante)
242 E-5011 Carbonato de potasio (Regulador pH, gasificante)

243 E-50111 Carbonato acido de potasio (Regulador pH, gasificante)
244 E-503i Carbonato amoénico (Regulador pH, gasificante)

245 E-503ii Carbonato dcido de amonio (Regulador pH, gasificante)
246  E-504i Carbonato de magnesio (Gasificante, antiapelmazante)
247  E-504ii Carbonato acido de magnesio (Gasificante, antiapelmazante)
248 E-507 Acido clorhidrico (Regulador pH)

249  E-508 Cloruro potésico (Regulador pH)

250 E-509 Cloruro calcico (Regulador pH)

251 E-511 Cloruro magnésico (Regulador pH)

252 E-512 Cloruro estannoso (Antioxidante blanqueante)

253  E-513 Acido sulfurico (Regulador pH)

254  E-514i Sulfato sodico (Regulador pH)

255 E-514ii Sulfato 4cido de sodio (Regulador pH)

256  E-5151 Sulfato potasico (Regulador pH)

257  E-515ii Sulfato acido de potasio (Regulador pH)

258 E-516 Sulfato calcico (Endurecedor)

259 E-517 Sulfato aménico (Gasificante)

260 E-520 Sulfato de aluminio (Endurecedor)

261  E-521 Sulfato doble de aluminio y sodio (Endurecedor, gasificante)
262 E-522 Sulfato doble de aluminio y potasio (Endurecedor, gasificante)
263 E-523 Sulfato doble de aluminio y amonio (Gasificante)

264 E-524 Hidroxido sédico (Regulador pH)

265 E-525 Hidroxido potésico (Regulador pH)

266 E-526 Hidroxido calcico (Rgulador pH endurecedor)

267 E-527 Hidr6xido aménico (Regulador pH)

268 E-528 Hidroxido magnésico (Regulador pH)
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269 E-529 Oxido de calcio (Regulador pH)

270 E-530 Oxido de magnesio (Antiapelmazante)

271  E-535 Ferrocianuro sédico (Antiapelmazante)

272  E-536 Ferrocianuro potasico (Antiapelmazante)

273  E-538 Ferrocianuro calcico (Antiapelmazante)

274  E-541 Fosfato 4cido de sodio y aluminio (Gasificante)
275 E-551 Dioxido de silicio (Antiapelmazante)

276  E-552 Silicato célcico (Antiapelmazante)

277 E-553ai silicato magnésico (Antiapelmazante)

278  E-553aii Trisilicato magnésico (Antiapelmazante)

279  E-553b Talco (Antiapelmazante)

280 E-554 Silicato de sodio y aluminio (Antiapelmazante)
281 E-555 Silicato de potasio y aluminio (Antiapelmazante)
282 E-556 Silicato de calcio y aluminio (Antiapelmazante)
283 E-558 Bentonita (Antiapelmazante)

284  E-559 Silicato de aluminio (caolin) (Antiapelmazante)
285 E-570 Acidos grasos (Regulador espuma, agente recubrimiento)
286 | E-574 Acido glucénico (Regulador pH, gasificante)
287 E-575 Glucono-delta-lactona (Regulador pH)

288 E-576 Gluconato sédico (Secuestrante)

289  E-577 Gluconato potésico (Secuestrante)

290 E-578 Gluconato cdlcico (Antiapelmazante)

291 E-579 Gluconato ferroso (Estabilizante)

292 E-585 Lactato ferroso (Estabilizante)

293 E-620 Acido glutdmico (Potenciador sabor)

294  E-621 Glutamato monosddico (Potenciador sabor)
295 E-622 Glutamato monopotésico (Potenciador sabor)
296 E-623 Diglutamato célcico (Potenciador sabor)

297 E-624 Glutamato monoamoénico (Potenciador sabor)
298 E-625 Diglutamato magnésico (Potenciador sabor)
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299 E-626 Acido guanilico (Potenciador sabor)

300 E-627 Guanilato disédico (Potenciador sabor)

301 E-628 Guanilato dipotasico (Potenciador sabor)

302 E-629 Guanilato célcico (Potenciador sabor)

303 E-630 Acido inosinico (Potenciador sabor)

304 E-631 Inosinato disédico (Potenciador sabor)

305 E-632 Inosinato dipotasico (Potenciador sabor)

306 E-633 Inosinato cdlcico (Potenciador sabor)

307 E-634 5-ribonucleotidos célcicos (Potenciador sabor)

308 E-635 5-ribonucleotido disédico (Potenciador sabor)

309 E-640 glicina y su sal sédica (Regulador pH, portenciador sabor)
310  E-900 Dimetilpolixiloxano (Regulador de espuma)

311  E-901 Cera de abejas, blanca y amarilla (Agente de recubrimiento)
312 E-902 Cera candelilla (Agente de recubrimiento)

313  E-903 Cera carnauba (Agente de recubrimiento)

314  E-904 Goma laca (Agente de recubrimiento)

315 E-905 Cera Microcristalina (Agente de recubrimiento)

316 E-912 Esteres de 4cido montanico (Agente de recubrimiento)
317  E-914 Cera de polietileno oxidada (Agente de recubrimiento)
318 E-920 L.Cisteina (Acondicionador harinas)

319 [E-927 Carbamida (Estabilizante)

320 E-938 Argo6n (Gas de envasado)

321 E-939 Helio (Gas de envasado)

322 E-941 Nitrégeno (Gas de envasado)

323 E-942 Oxido nitroso (Gas de envasado)

324  E-948 Oxigeno (Gas de envasado)

325 E-950 Acesulfamo K (Edulcorante)

326 E-951 Aspartamo (Edulcorante)

327 E-952 Acido ciclamico y sus sales de sodio y calcio (Edulcorante)
328 E-953 Isomaltosa (Humectante, edulcorante, estabilizante)
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329 E-954 Sacarina y sus sales de sodio, potasio y calcio (Edulcorante)
330 E-957 Taumatina (Edulcorante)

331 E-959 Neohesperidina DL (Edulcorante)

332 E-9651 Maltitol (Humectante, edulcorante)

333 E-965ii Jarabe de Maltitol (Humectante, edulcorante)

334  E-966 Lactitol (Humectante, edulcorante estabilizante)
335 E-967 Xilitol (Edulcorante)

336 E-999 Extracto de quilaya (Regulador de espuma)

337 E-1103 Invertasa (Enzima)

338 E-1105 Lisozina (Conservante)

339 E-1200 Polidextrosa (Agente relleno)

340 E-1201 Polivinilpirolidona (Estabilizante)

341 E-1202 Polivinilpolipirrolidona A (Estabilizante)

342  E-1404 Almidén oxidado (Espesante)

343  E-1410 Fosfato de monoalmidon (Espesante, gelificante estabilizante)

344  E-1412 Fosfato de dialmidon (Espesante, gelificante estabilizante)

345 E-1413 Fostfato fosfatado de dialmidén (Espesante, gelificante estabilizante)

346  E-1414 Fosfato acetilado de dialmid6n (Espesante, gelificante estabilizante)

347 E-1420 Almidon acetilado (Espesante, gelificante estabilizante)

348 E-1422 Adipato acetilado de dialmidon (Espesante, gelificante estabilizante)

349  E-1440 Hidroxipropilalmidon (Espesante, gelificante estabilizante)

350 E-1442 Fosfato de hidroxipropil dialmidén (Espesante, gelificante estabilizante)

351 E-1450 Octenil succionato sédico de dialmidon(Espesante,gelificanteestabilizante)

352 E-1451 Almidén acetilado oxidado (Espesante, gelificante estabilizante)

353 E-1505 Citrato de trietilo (Regulador de espuma)

354  E-1518 Triacetato de glicerilo (triacetina) (Humectante, estabilizante)

355 E-1520 Propilenglicol

Autor: ganesh
Fuente: Documento obtenido en la red ed2k.
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Sulfitos y ozono

El anhidrido sulfuroso o diéxido de azufre (SO2) y los sulfitos son los principales
antisépticos utilizados en la industria vinicola -ademds de en muchos otros productos
alimentarios- ya que ademads de evitar el desarrollo de microorganismos indeseables -como
el brett y otras levaduras, mohos y bacterias- impide la oxidacion prematura del vino
haciendo que conserve un mejor color y aroma por su menor acidez volatil. Su exceso, sin
embargo, puede alterar su aroma y sabor, frenar la polimerizacién fendlica y provocar
incluso la formacion de sulfuro de hidrégeno y mercaptanos convirtiéndolo en nocivo para
la salud. Por eso los niveles maximos estin regulados por ley. A todo esto hay que afiadir
que destruyen la vitamina B1 y pueden producir diarrea y erupciones cutianeas o, incluso,
reacciones muy graves en personas sensibles, especialmente entre quienes sufren asma. Se
calcula que un 5-10% de los asméticos padecen crisis anafil4cticas a los 10-20 minutos de su
ingesta.

Hoy estan presentes sobre todo en los vinos pero también en los vinos de frutas, los vinos
espumosos, el mosto, el zumo de uva, la sidra o el vinagre al igual que en muchos otros
productos alimentarios, desde la carne -para aparentar que es mds fresca aunque ello sea
ilegal- hasta las gambas pasando por las galletas, las salsas de mostaza, las verduras, las
aceitunas, los cefalopodos congelados, los crustaceos, las frutas, salchichas o marisco
fresco. Por citar s6lo algunos de los productos que mas utilizan en la actualidad los
compuestos de azufre -sulfitos y sulfuros- como conservantes.

El uso de azufre -sulfitos y sulfuros- esta prohibido en la mayoria de los paises por las
conocidas reacciones alérgicas que provoca y por su también contrastado potencial
cancerigeno aunque en nuestro pais se sigue utilizando como desinfectante y conservante
que se afiade a una gran variedad de alimentos. Resulta que hay un sustituto para los
sulfitos, se trata del ozono.

El ozono

El ozono es un gas inestable, poco soluble en agua, muy volatil y un fuerte oxidante. Es
precisamente por ese poder oxidante por lo que actia con gran eficacia como desinfectante y
por lo que se emplea desde hace mas de medio siglo para la desinfeccion y potabilizacion de
agua, en la conservacion de productos perecederos y en la desinfeccion y desodorizacién de
camaras frigorificas y espacios de almacenaje de alimentos.

De hecho, se considera que el ozono -ademads de ser menos costoso que otros y més facil de
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obtener- es el desinfectante de mayor eficacia microbicida de los que se conocen ya que
requiere tiempos de contacto bastante cortos -incluso de un par de segundos- para destruir
un germen.

Ademais el ozono destruye numerosos microbios -ya sean bacterias, virus, hongos, esporas,
mohos, levaduras, etc.- que contaminan la superficie de los alimentos perecederos. Una
contaminacion que se inicia desde el mismo momento que comienza su manipulacion y
transporte hasta su introduccion en cdmaras frigorificas, embalajes, salas de manipulacion u
otros lugares de tratamiento de los productos alimentarios y, si no se hace nada por evitarlo,
también después. Cabe afadir en este punto que la refrigeracion o la congelacion en este
momento s6lo atenda la proliferacion microbiana pero no destruye completamente los
gérmenes que pueden volver a convertirse en microorganismos activos cuando las
condiciones de temperatura sean favorables.

Ademads de por sus propiedades como desinfectante y desodorizante el ozono es
especialmente apreciado en la industria alimentaria por su capacidad para conservar y
mantener la calidad de los productos frescos. Pero lo que se ha sabido hace apenas unos
meses gracias a dos estudios llevados a cabo en la Universidad Politécnica de Cartagena
(Murcia, Espaiia) ha hecho que se amplie el listado de los adjetivos que se pueden aplicar a
este gas. Ahora hay que afiadir, ademas, que el ozono -utilizado para conservar uvas o vino-
potencia la actividad antioxidante y, por tanto, terapéutica de los fenoles contenidos en éstas.
Sin reacciones adversas como si ocurre cuando se las conserva con diéxido de azufre.

De hecho, las uvas pulverizadas durante su almacenaje con ozono contienen hasta cuatro
veces mds cantidad de antioxidantes que las tratadas con di6xido de azufre. Y lo mismo
ocurre con el vino que se obtiene de ellas.

Son los compuestos fendlicos sobre los que de manera tan positiva influye dicho gas. Se
trata de distintas sustancias antioxidantes que combaten los radicales libres, evitan la
formacion de los depdsitos grasos que dan lugar a la arteriosclerosis, impiden la
proliferacion de las células cancerigenas, tienen propiedades como antiagregantes
plaquetarios, antivirales y antialérgicas, reducen los niveles de triglicéridos y colesterol
"malo" y hacen aumentar los del colesterol "bueno", entre otros efectos beneficiosos. Por lo
que contribuyen a prevenir los trastornos cardiovasculares, las enfermedades degenerativas y
hasta el cancer.

En resumen; mientras sustancias como el diéxido de azufre con el que se conservan las uvas
o los sulfitos que se anaden al vino para su conservacion pueden provocar reacciones de
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intolerancia o alergia y favorecer la aparicion de tumores cancerigenos; sobre el 0zono no se
han descrito efectos secundarios ni contraindicaciones y los expertos s6lo encuentran
ventajas en su uso ya que se ha observado que tras completar su funcién como microbicida y
desodorizante permanece sobre el alimento a modo de una especie de guardidn que
eliminaria cualquier nuevo foco de contaminacién. Y no sélo eso, expertos espafoles han
logrado determinar que ademads este gas aumentaria la capacidad antioxidante,
anticancerigena, cardioprotectora, antiinflamatoria y, en general, las propiedades saludables
de productos tan consumidos en nuestro pais como las uvas y el vino.

Viticultura ecolégica*

Es lamentable que existiendo esta alternativa a los sulfitos, se permita la adicién de
sulfitosen viticultura ecoldgica, aunque sea en dosis menores a las permitidas en los vinos
que no llevan esta certificacion. El Consejo Regulador de Agricultura Ecoldgica deberia
actuar y retirar el sello de agricultura ecoldgica a todos aquellos productores de vino que
afiaden sulfitos teniendo una alternativa mds efectiva e inocua como es el ozono. El vino con
sulfitos nunca deberia haber llevado el sello de agricultura ecoldgica ya que es un
desprestigio para la misma, pero los intereses en torno al vino son muy fuertes y
actualmente no parece haber ningin tipo de interés en tomar alguna medida respecto al
0ZOno.

Autor: Laura Jimeno Mufioz
Fuente: Discovery DSalud n°® 99
* Nota Adepogol
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Ojo con los cosméticos

“Regenera instantdneamente tu piel”,’una experiencia orgdnica total’,’lo que ahora
necesita el mundo es amor”. Esto dicen los fabricantes de algunos de los articulos
cosméticos tratando de llamar tu atencidn. Lo que te serd mds dificil de encontrar son las
sustancias toxicas que contienen. Y si no, lee.

La crema hidratante que “regenera instantdneamente tu piel” necesita absorberse para
actuar, para lo cual contiene EDTA disodio, lo cual conduce a las otras sustancias a regiones
profundas de la piel. Casualmente en su composicion encontramos disruptores hormonales y
cancerigenos potenciales.

El champu que te transportard a una “experiencia orgdnica total” usa cuatro potenciales
cancerigenos para dar color y fragancias sintéticas que se sabe que son irritantes cutdneos y
neurotoxicos, ademds de potenciadores de penetracion de otras sustancias, los cuales
permiten a éstas penetrar mas profundamente en la piel y en el torrente sanguineo.

Y la colonia que sugiere que lo que realmente necesita el mundo es amor contiene 41
ingredientes, 80% de los cuales nunca se han sometido a pruebas para determinar sus
efectos en la salud humana. El resto son neurotoxicos, alergenos, irritantes y/o disruptores
hormonales.

Estos tres articulos se pueden encontrar en cualquier drogueria. Os invito a que los
encontréis. Y mientras buscais, leed las etiquetas y encontrareis que la mayoria de los
cosméticos contienen sustancias que son toxicas, cancerigenas o disruptoras endocrinas.
Algunas de las mds comunes son las siguientes:

* 4-Metilbencilideno: Disruptor endocrino que provoca cambio de sexo en peces.

» Aceites minerales: Posibles cancerigenos en humanos.

e Aluminio: Se le relaciona con la aparicion de Alzheimer y el cdncer de mama

e Antioxidantes sintéticos: Cabe mencionar el butilhidroxitolueno o BHT (también
puede aparecer como E-321). Es bioacumulativo y puede modificar la accion de
ciertas sustancias que pueden provocar cancer.

* Colorantes: Muchos de ellos han demostrado ser altamente cancerigenos en animales.
Ejemplos: ACETANILID, HC Orange 3 (Acid red 73) o Pigment Green 7.

* Cresol: La EPA estadounidense ha determinado que es posiblemente carcinogénico
en humanos.

* Dietanolamina (diethanolamine, DEA): Aplicada sobre la piel de ratas hace aumentar
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exponencialmente la incidencia de canceres de higado y de rifion.

e Formaldehido: Es altamente cancerigeno por inhalacion. Su uso esta prohibido en
cosmética, pero la industria se las ha ingeniado para crear sustancias que
directamente no se pueden considerar formaldehidos pero que lo liberan: diazolidinil
urea, imidazolidinil urea, poliximetileno urea, DM hidantoina, dimetil oxazolidino,
armilacetato, metil aldehido, formalin, quaternium 15.

* Fragancias artificiales: Algunas son bioacumulativas y se sospecha que puedan
producir trastornos en los sistemas reproductor, nervioso y endocrino. Evita el acetil
hexametil, bromocinnamal, tonalide y galaxolide.

» Ftalatos: En general son reprotoxicos y disruptores endocrinos. Algunos de los mas
comunes son el DEHP, DEP y DBP.

* Lauril sulfato de sodio: Estd regulado como pesticida. Afecta al sistema inmune,
interactua con otros ingredientes favoreciendo la aparicion de cancer.

* Mercurio: Es un metal pesado de elevada toxicidad. No se han detectado niveles
seguros. En la etiqueta se puede encontrar bajo la nomenclatura tiosalicilato de
etilmercurio. En tintes graduales puede aparecer como acetato de mercurio.

e Octocrileno: Se sospecha que es un disruptor endocrino.

* Oxibenzona: Es un disruptor endocrino que cambia el sexo en los peces.

* Parabenos: Pueden imitar el comportamiento de los estrogenos y favorecer el
crecimiento de tumores.

* PGE (glicolpolietileno): Contribuyen a eliminar el factor protector natural de la piel
por lo que el sistema inmune queda mas expuesto. Suele aparecer con las siglas PEG
seguidas de un ndmero que indica su peso molecular pero también se las reconoce
por las letras eth al final como steareth, ceteareth o sodium laureth sulfate.

Autor: Vicente Moreno Heras
Fuente: Articulo extraido de la revista Ecologistas en Accion n° 47 — Primavera 2.006
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4-metilbencilideno; aceites minerales; aluminio;
butilhidroxitolueno (BHT); acetanilid; HC orange
3(acid red 73); pigment green 7; cresol;
diethanolamine (DEA); diazolidinil urea;
imidazolidinil urea; poliximetileno urea, DM
hidantoina; dimetil oxazolidino; armilacetato; metil
aldehido; formalin; quaternium 15; acetil
hexametil; bromocinnamal; tonalide; galaxolide;
DEHP; DEP; DBP; lauril sulfato de sodio;

4-metilbencilideno; aceites minerales; aluminio;
butilhidroxitolueno (BHT); acetanilid; HC orange
3(acid red 73); pigment green 7; cresol;
diethanolamine (DEA); diazolidinil urea;
imidazolidinil urea; poliximetileno urea, DM
hidantoina; dimetil oxazolidino; armilacetato; metil
aldehido; formalin; quaternium 15; acetil
hexametil; bromocinnamal; tonalide; galaxolide;
DEHP; DEP; DBP; lauril sulfato de sodio;

4-metilbencilideno; aceites minerales; aluminio;
butilhidroxitolueno (BHT); acetanilid; HC orange
3(acid red 73); pigment green 7; cresol;
diethanolamine (DEA); diazolidinil urea;
imidazolidinil urea; poliximetileno urea, DM
hidantoina; dimetil oxazolidino; armilacetato; metil
aldehido; formalin; quaternium 15; acetil
hexametil; bromocinnamal; tonalide; galaxolide;
DEHP; DEP; DBP; lauril sulfato de sodio;

4-metilbencilideno; aceites minerales; aluminio;
butilhidroxitolueno (BHT); acetanilid; HC orange
3(acid red 73); pigment green 7; cresol;
diethanolamine (DEA); diazolidinil urea;
imidazolidinil urea; poliximetileno urea, DM
hidantoina; dimetil oxazolidino; armilacetato; metil
aldehido; formalin; quaternium 15; acetil
hexametil; bromocinnamal; tonalide; galaxolide;
DEHP; DEP; DBP; lauril sulfato de sodio;

4-metilbencilideno; aceites minerales; aluminio;
butilhidroxitolueno (BHT); acetanilid; HC orange
3(acid red 73); pigment green 7; cresol;
diethanolamine (DEA); diazolidinil urea;
imidazolidinil urea; poliximetileno urea, DM
hidantoina; dimetil oxazolidino; armilacetato; metil
aldehido; formalin; quaternium 15; acetil
hexametil; bromocinnamal; tonalide; galaxolide;
DEHP; DEP; DBP; lauril sulfato de sodio;
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tiosalicilato de etilmercurio; acetato de mercurio;
octocrileno; oxibenzona; parabenos; PEGs
(glicolpolietileno): Todo lo terminado en eth son
PEGs.

v.1.0

tiosalicilato de etilmercurio; acetato de mercurio;
octocrileno; oxibenzona; parabenos; PEGs
(glicolpolietileno): Todo lo terminado en eth son
PEGs.

v.1.0

tiosalicilato de etilmercurio; acetato de mercurio;
octocrileno; oxibenzona; parabenos; PEGs
(glicolpolietileno): Todo lo terminado en eth son
PEGs.

v.1.0

tiosalicilato de etilmercurio; acetato de mercurio;
octocrileno; oxibenzona; parabenos; PEGs
(glicolpolietileno): Todo lo terminado en eth son
PEGs.

v.1.0

tiosalicilato de etilmercurio; acetato de mercurio;
octocrileno; oxibenzona; parabenos; PEGs
(glicolpolietileno): Todo lo terminado en eth son
PEGs.

v.1.0
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Cosméticos con nitrosamina

Las autoridades alemanas detectan una sustancia cancerigena en productos cosméticos

Uno de cada cinco productos cosméticos contiene nitrosamina, una sustancia perjudicial
directamente capaz de provocar procesos de cancer, segiin un muestreo realizado al azar por
el Ministerio de Sanidad y Consumo de Alemania en la region federada bavara y al que ha
tenido acceso el semanario «Spiegel».

Los niveles mas importantes de nitrosamina se han detectado en los maquillajes. En el
rimel, lapices de ojos y los llamados «eye liners» se eleva hasta un 40% la proporcion de
productos que contienen una sustancia que es considerada altamente perjudicial hasta en
cantidades infimas.

Segtin los expertos alemanes, la toxicidad de la nitrosamina obliga a que sélo pueda
permitirse, en productos para uso humano directo, en cantidades muy pequeiias, hasta el
punto de que la alerta toxica empieza en los 10 microgramos por kilo. Aparentemente, los
niveles identificados de nitrosamina se encuentran en los productos de belleza a través de un
uso inadecuado de conservantes, asi como de materias primas ya contaminadas por nitratos
transformados.

Aunque dentro de la UE existen unos limites de control saludables, Gerd Mildau, del
Departamento de Control Quimico y Veterinario en Karlsruhe, sefiala a «Spiegel» que se
estan importando productos fabricados en paises con otros grados de tolerancia, debido a la
internacionalizacion del mercado cosmético, sin que empresas y distribuidores locales sepan
realmente el peligro que comportan los niveles de nitrosamina incluidos.

Fuente: Consumer.es EROSKI

Septiembre 2006
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Analisis quimico de 36 aguas de colonia y perfumes

Con esta investigacion Greenpeace ha cuantificado el uso de dos grupos de sustancias
quimicas — ftalatos y almizcles artificiales- en una seleccion aleatoria de perfumes de
marcas comerciales conocidas. Los resultados confirman que algunos almizcles sintéticos,
sobre todo los almizcles policiclicos galaxolide (HHCB) y tonalide (AHTN), y algunos
ftalatos, especialmente el dietil ftalato (DEP), se utilizan ampliamente en la industria del
perfume. Esto sugiere que el uso cotidiano de perfumes podria suponer una contribucién
sustancial a la exposicion diaria de las personas a estas sustancias, algunas de las cuales ya
han sido identificadas como contaminantes de la sangre y de la leche materna humana.
Ademas, crece el nimero de evidencias sobre las potenciales propiedades de disrupcion
endocrina de algunos almizcles y compuestos. Estos resultados refuerzan la necesidad de
una legislacion que establezca la sustitucion de las sustancias peligrosas por alternativas
mads seguras para proteger a las personas de su exposicion.

Estas sustancias estin tan diseminadas que un bebé se expone a ellas antes de nacer; muchas
de ellas son persistentes, se acumulan en nuestros cuerpos — son bioacumulables- y pueden
causar cancer y otros efectos nocivos para la salud. Algunas de ellas pueden incluso
interferir, a un nivel basico, en el sistema hormonal y en el papel de éste en el desarrollo.
Las consecuencias a medio y largo plazo para nuestra salud son desconocidas.

El dietil ftalato (DEP) es uno de los muchos ésteres de ftalato de uso comiin; la ruta de
exposicion mds significativa cuando se utiliza el DEP como ingrediente de perfumes y
cosméticos es la inhalacién.(Adibi et al. 2003). También es probable que un factor que
contribuya a la exposicion sea la absorcion a través de la piel. Alin no se conocen en
profundidad los efectos a largo plazo de la exposicion directa continuada a DEP. Sin
embargo, las evidencias recientes indican que podrian darse cambios en el ADN de las
células espermaticas entre otras cosas.

Los almizcles sintéticos son compuestos aromaticos artificiales que se usan en lugar de los
almizcles naturales, que resultan mas caros. Son persistentes en el medio ambiente y se
degradan lentamente. Los almizcles sintéticos se pueden acumular en los tejidos de seres
vivos. De hecho, los almizcles utilizados en perfumes se han encontrado como
contaminantes en sangre y leche materna. Cada vez hay mas evidencias de que algunos
nitroalmizcles y almizcles policiclicos, incluyendo los que se utilizan en perfumes, son
capaces (tanto los compuestos como sus metabolitos) de interferir en el sistema hormonal de
peces, anfibios y mamiferos, y pueden incrementar los efectos de otras sustancias quimicas
toxicas.
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Anexo 1/Tabla 1: Andlisis de Ftalatos (Mg/Kg)

Producto
Adidas, Floral Dream
Algvimia, Agua natural
Armani, She
Bogner, High Speed
Bvlgari, Blv Notte pour Homme
Calvin Klein, CK One
Calvin Klein, Eternity for Men
Calvin Klein,Eternity for Women
Cartier, Le Baiser Du Dragon
Chanel, Chance
Chanel, No. 5
Coty, Celine Dion
Dior, Poison
Dior, Pure Poison
Etienne Aigner, In Leather
FCUK, Him
Fiorucci, Loves You
Gloria Vandervilt,Vandervilt
Gucci, Envy Me

Hugo Boss,Boss in Motion
Isabella Rossellini, My Manifiesto

Jean-Paul Gaultier,Classique
Jean-Paul Gaultier, Le Male
Joop!, Nightflight
Lancome, Miracle So Magic
Melvita, Iris Blue
Mexx, Waterlove Man
Naomi Campbell, Sunset
Paco Rabanne, XS Excess Homme
Puma, Puma Jamaica Man
Puma, Puma Woman
Ralph Lauren, Polo Blue
The Body Shop, White Musk
Tommy Hilfiger,True Star
Van Gils, Van Gils
Yves Saint Laurent,Cinema

A.C./P DMP DEP DIBP DBP
0,3 1301 5,8 <0,1

BBP DCHP DEHP DOP DINPDIDP SUMA
<0,1<0,1 <1 <0,1 <1 <1 1307,1

1,7 1667 0,8

110 <0,1 <1 <0,1 <1 <1 1785,5

1.3 1383 0,8

<0,1<0,1 <1 <0,1 <1 <1 1388,1

. <0,1 <1 <0,1<0,1

0,1 <0,1 <1 <0,1 <1 37 37,1

. <0,1 3902 3,1 <0,1

<0,1 29 <1 <0,1 <1 <1 3908

<1 1073 <1

<l <1 76 <1 <1 <1 1149

. <0,1 8232 2,9

<0,1<0,1 1,2 <0,1 <1 <1 8237

<1 22299 38

<l <1 88 <1 <1 <1 22439

<0,1 4533 <0,1

0,3 <0,1 <1 <0,1 26 <1 4559,3

. <0,1 19 <0,1

09 <0,1 <1 <0,1 <1 <1 22

<l 325 <1

<l <1 20 <1 <1 <1 345

1,7 4072 3,5

<0,1<0,1 <1 <0,1 <1 10 4090,3

<1l 5675 33

<l <1 167 <1 <1 <1 5889

<0,1 29 3,9

<0,1 <0,1 <1 <0,1 <1 <1 354

0.8 1909 3.8

<0,1<0,1 12 <0,1 <1 <1 1926,3

. <0,1 4,8 <0,1

<0,1<0,1 <1 <0,1 <1 1,5 7,5

. <0,1 190 0,2

0,3 <0,1 <1 <0,1 <1 <1 2190,7

. <0,1 <1 <6,1

<01<01 <1 <01 <1 <1 *nd

. <0,1 25 4,9

<0,1<0,1 2,3 <0,1 <1 <1 32,2

19 23 1,7

<0,1<0,1 <1 <0,1 <1 <1 6

06 1553 87

<0,1 <0,1 <1 <0,1 <1 <1 1562,3

<1l | 785 <1

<l <1 <l <1 787

A
=

0,4 9884 <0,1

<0,1 <1 <l <1 9885,4

~

. <0,1 3988 0,2

<0,1 <0,1 1,7 <1l <1 3989,9

<0,1 04 5,2

<0,1 <0,1 <1 <l <1 5,6

~

. <0111189<0,1

AANANA
==Y =}

~

77 <0,1 49 <1l <1 11271,7

. <0,1 18 <0,1

<0,1 <0,1 <l 11 354

~

1,1 1,2 <0,1<0,1

0,1 <0,1 <1 <1l 2,1 4,5

~

03 2822 4,9

<0,1 <0,1 7,5 <l <1 2834,9

. <01 37 55

<0,1<0,1 25 <l <1 704

~

|<0.1] 27 [1.9

<0,1<0,1 <1 <l <1 30,7

1,2 5338 <0,1

<0,1 <0,1 <1 <1l <1 5339,4

~

2082 37 <01

0,6 <0,1 <1 <l <1 3019,6

~

1,9 225 <0,1

<01<01 <1 <1 <1 2271

~

. <01 5637 5,3

<0,1<0,1 1,1 <1l <1 5644,9

~

0,7 102 <0,1

FRRRRRRRRRRFERB

=li=l=liel{eliellejlellele)

~

ANNANANANNNANANA

<0,1 <0,1 <1 <l <1 102,7

*Todos los ftalatos analizados estaban por debajo del limite de deteccion.

Anexo 1/Ftalatos abreviaturas:

-A.C./P --> Agua de colonia / Perfume

-DMP --> Dimetil ftalato
-DEP --> Dietil ftalato

-DIBP --> Di-iso-butil ftalato

-DBP --> Bencilbutil ftalato

-DCHP --> Di-ciclohexill ftalato
-DEHP --> Di-(2-etilhexil) ftalato

-DOP --> Di-n-octil ftalato

-DINP --> Di-iso-nonil ftalato
-DIDP --> Di-iso-decil ftalato
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Anexo 2/Tabla 2: Anadlisis de nitroalmizcles y almizcles policiclicos

Producto A.C./PADBIAHMI AHTN ATTI DPMIHHCB MA MK MM MT MX SUMA
Adidas, Floral Dream a.c. <0,1 18 <0,1 3,3 73 <0,1<0,1<0,1 0,7 <0,1 95
Algvimia, Agua natural a.c. <0,1<0,1 0,1 <0,1<0,1 04 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 0,5
Armani, She p. 24 <01 53 <0,1 3,6 8972 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 9031
Bogner, High Speed a.c. <0,1<0,1 0,3 <0,1588 59 <0,10,7 <0,1<0,1 0,1 595
A CETTREIVAN =R ofollidalelnginlsl a.c. 20 3,1 1751 <O0,1 698 26350<0,1<0,1<0,1<0,1 <0,1 28822,1
Calvin Klein, CK One a.c. 10 -- 1132 30 <0,5 2709 <0,5<0,5<0,5<0,5<0,5 3881
Lot |\ N T RS s A =] a.c. 9,2 11 7273 <0,1<0,119970<0,1<0,1<0,1<0,1 <0,1 27263,2
Calvin Klein,Eternity for Women JEN I 50 - -- 7992 <0,5<0,5<0,5<0,5<0,5 8042
(of | g [ N REREETEEIADIN NI =lefoll p. 50 <0,1 222 <0,1<0,144776<0,1 0,4 <0,1<0,1 <0,1 45048,4
Chanel, Chance a.c. <0,1<0,1 17 <0,1<0,1 18 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 35
Chanel, No. 5 p. - - 32 - - 73 <0,54592<0,5<0,5 2,2 4670,4
Coty, Celine Dion a.c. 79 1,1 111 <O,1 164 18463<0,1<0,1<0,1 1,1 <0,1 18748,1
Dior, Poison a.c. - -- 20 --- --- 6248 <0,5<0,5<0,5<0,5<0,5 6268
Dior, Pure Poison p. 02 <0,1 <0,1 <0,1<0,1 14 <0,1<0,1<0,1<0,1 0,4 2
S EWA L E PR EEE G EI a.c. <0,1<0,1 32 0,1 232 20 <0,1 0,5 <0,1<0,1<0,1 284,6
FCUK, Him a.c. 17 28 73 <0,1278 19476<0,1<0,1<0,1<0,1 <0,1 19846,8
Fiorucci, Loves You a.c. <0,1<0,1 09 <0,1<0,1 6,3 <0,1<0,1<0,1<0,1 0,2 7.4
S LYAENEL L Ela i AYEl =gl a.c. <0,1<0,1 0,1 <0,1 06 75 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 75,7
Gucci, Envy Me a.c. <0,1<0,1 <0,1 <0,1 192 0,4 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 192,4

| LT o =T sl m gl Y folafelg a.c. <0,1<0,1 1,3 <0,1271 7,2 <0,1<0,1<0,1<0,1 0,1 279,6

EELEIEWCERINIMOAVERTIESS) p. <0,1<0,1 2,8 <0,1 2 9 <0,1<0,1<0,1 0,3 <0,1 14,1

Jean-Paul Gaultier, Classique J-NoiRRyy I 60 <0,5<0,5 4902 <0,5<0,5<0,5<0,5<0,5 4983

VEELREETNEETT T ARV EI a.c. 30 42 26200 512 <0,137644<0,1<0,1<0,1<0,1 <0,1 64428

Joop!, Nightflight a.c. <0,1<0,1 1,2 0,3 <0,1 8,8 <0,1<0,1<0,1<0,1 0,2 10,5

ET T I EEERSeNYEsjfesd p. <0,1<0,1 0,7 <0,1<0,1 2 <0,1<0,1<0,1 0,3 <0,1 3

Melvita, Iris Blue a.c. <0,1<0,1 <0,1<0,1 44 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 45

0,7
Mexx, Waterlove Man a.c. <0,1<0,1 03 0,5 150 05 <0,1<0,1<0,1 0,4 0,1 151,8
\ETe g TeE T I IS5l a.c. 0,1 0,1 04 <0,113 <0,1 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 1,8

LCUCNEUEDBIRCRotES gy a.c. 8,3 15 8507 1,7 170 0,8 <0,1 11 15 <0,1 15 8743,8

T ERENREREIgEIEERY Els a.c. <0,1 <0,1 <O0,1 <0,1<0,1 0,1 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 0,1

Puma, Puma Woman a.c. <0,1<0,1 1,2 <0,1<0,1 14 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 2,6

Ralph Lauren, Polo Blue a.c. 55 9,2 7827 <0,1 59 21054<0,1 0,1 <0,1<0,1 <0,1 28954,8

L LT WA R EY p. 133 28 16060<0,1<0,177848<0,1<0,1<0,1<0,1<0,1 94069

Tommy Hilfiger,True Star p. 23 3,7 110 19 5,3 25630<0,1<0,1<0,1 0,5 <0,1 25791,5

Van Gils, Van Gils ac. 17 74 383 <0,1 6 1627 <0,1<0,1<0,1<0,1<0,1] 2040,4

Yves Saint Laurent,Cinema [l K- I WA 88 <0,1<0,117232<0,1 0,2 <0,1<0,1<0,1 17330,5

( --- ) Producto no analizado para esa sustancia.
Anexo 2/Nitroalmizcles abreviaturas:
-MA --> Almizcle ambrette (2,6-dinitro-3-metoxi-4-t-butil-tolueno)
-MK --> Cetona de almizcle (4,6-dinitro-2-acetil-5-t-butil-tolueno)
-MM --> Almizcle muscado (4,6-dinitro-1,1,3,3,5-pentametil-indano)
-MT --> Almizcle tibetano (2,6-dinitro-3,4,5-trimetil-1-t-butil-bencenoeno)
-MX--> Xileno de almizcle (2,4,6-trinito-5-t-butil-xileno)
Anexo 2/Almizcles policiclicos abreviaturas:
-DPMI --> Cashmeron (6,7-dihidro-1,1,2,3,3-pentametil-4(5h)-indanona)
-ADBI --> Celestolide, crysolide (4-acetil-1,1-dimetil-6-butilhidro-indeno)
-HHCB --> Galaxolide, musk GX, abbalide, musk 50, pearlide (1,3,4,6,7,8-hexahidro-4,6,6,7,8,8-
hexametilciclopenta-2-benzopirano)
-AHMI --> Phantolide (5-acetil-1,1,2,3,3,6-hexametil—indano)
-AHTN --> Tonalide, fixolide, tetralide (7-acetil-1,1,3,4,4,6-hexametil-1,2,3,4-tetrahidronaftaleno)
-ATTI --> Traseolide (5-acetil-1,1,2,6-tetrametil-3-isopropil-indano)
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Anexo 3/Tabla 3: Analisis de Almizcles macrociclicos

Producto MusconaCivetonaAmbretdlido ExaltolideBrasilatoMusconato
Adidas, Floral Dream

=}
=}
=}
=}
=}
=}

Algvimia, Agua natural

Armani, She

Bogner, High Speed

Bvlgari, Blv Notte pour Homme

Calvin Klein, CK One

Calvin Klein, Eternity for Men

Calvin Klein,Eternity for Women

Cartier, Le Baiser Du Dragon

Chanel, Chance

Chanel, No. 5

Coty, Celine Dion

Dior, Poison

Dior, Pure Poison

Etienne Aigner, In Leather

FCUK, Him

Fiorucci, Loves You

Gloria Vandervilt,Vandervilt

Gucci, Envy Me

Hugo Boss,Boss in Motion

Isabella Rossellini, My Manifiesto

Jean-Paul Gaultier,Classique

Jean-Paul Gaultier, Le Male

Joop!, Nightflight

1 DSOS n S S I Lunn Sunun S Lo ST Ln S

Lancome, Miracle So Magic

Melvita Iris Blue

Mexx, Waterlove Man

Naomi Campbell, Sunset

+ 3333|3533 WS35/ 3|3 |3|!*|3|5|* 3|'"|>3/3|3|>

Paco Rabanne, XS Excess Homme

13333303 033+ 3)OD 3333333+ D> v 333335
W 3>wnw S S S Sy 333335 W»W”W Sy D)y D333 333 S0
LI R pe JY 7y e e I3 Il pun S W e IR (V) I R e e Jhems JR ¥ Il e 1L e 1 (B e I e AL e SR I o V) [ e S e }
1 DL wnwSwnw3S DSBS LLKB”Sn Y S DB 353 DL n S

Puma, Puma Jamaica Man

S wn 3

Puma, Puma Woman

Ralph Lauren, Polo Blue

The Body Shop, White Musk

Tommy Hilfiger,True Star

35 3 3 35

Van Gils, Van Gils

11D »nw 335

35 3 3 35 Wun

1 1
13333\

S5|3|3|3|3 |1

Yves Saint Laurent,Cinema

-]

( - ) No se analizo la sustancia ( s ) si, sustancia detectada, ( n ) no, sustancia no detectada.

Anexo 3/Almizcles macrociclicos:

-Muscona --> 3-metil-ciclopentadecanona

-Exaltolide --> (también llamado cyclopentadecanolide) oxaciclohexadecan-2-ona
-Ambretoélido --> z-oxaciclo-heptadec-8-en-2-ona

-Brasilato de etilo --> (también llamado astratone, musk T.) 1,4-dioxacicloheptadecan,5,17-
diona

-Civetona --> z-9-cicloheptadecen-1-ona

Fuente: Greenpeace
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Elaboracion de champu natural

La férmula ha sido obtenida gracias a la inestimable ayuda de Eva Bernaldez, colaboradora
de Ecologistas en Accion. En la formula original, los ingredientes son un tercio de lo aqui
indicado pero la cantidad de champu que se obtiene es muy reducida; aunque para probar
podria ser un buen comienzo si no os atrevéis con estas cantidades.

— 750 gr. infusion de romero *

— 375 gr. betaina de coco

— 10 cucharaditas pectina de manzana
- 5 cucharaditas de glicerina

— 25 gotas de lavanda.

Todos estos ingredientes (en principio) los podéis encontrar en la farmacia o en la
herboristeria. En mi caso me fue imposible encontrar pectina de manzana por lo que la tuve
que hacer yo mismo, para ello no hay méas que coger las pieles y centros de unas cinco
manzanas o bien lo blanco de los limones; lo ponemos en un cazo mediano lleno de agua
hasta la mitad y lo dejamos hervir unas dos horas y media a fuego lento hasta que las pieles
y centros estén bien blandos. Luego se deja enfriar en un colador toda la noche para que
vaya escurriendo. Al dia siguiente ponerlo a reducir hasta que espese y dejarlo enfriar
nuevamente. Ya tenemos pectina de manzana.

Para hacer la infusién de romero echamos en un cazo 4 vasos de agua (son 4 porque hay que
contar con lo que se nos va a evaporar) y lo ponemos al fuego hasta que empiece a hervir.
Cuando empiece a hervir echamos 20 gr. de romero y lo dejamos tapado e hirviendo a fuego
lento durante otros 5 minutos. Luego lo retiramos del fuego y lo dejamos tapado durante 8
minutos; por tltimo retiramos el romero con un colador.

Buscamos un recipiente grande (por ejemplo una jarra que ya no usemos) y echamos la
infusidn de romero, la betaina de coco, la pectina de manzana y la glicerina; revolvemos un
rato y le afiadimos la esencia de lavanda. Es probable que obtengamos un resultado
ligeramente liquido (todo depende de la pectina de manzana que es el espesante); por lo que
al final tendremos que ir agregando sal hasta que espese. Es muy importante que el champu

este caliente mientras agregamos la sal debido a que si se enfria, la sal no se diluye y nos
puede ocurrir que el champu no espese. Aproximadamente tendremos que agregar un 20%
de sal (no hay problema por echar sal pero si nos pasamos, conseguiremos el efecto
contrario y en vez de espesarse se volvera liquido).
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* La infusién puede tener otros ingredientes ademads de romero; podéis agregarle plantas
aromaticas como la albahaca, lavanda, hierbabuena, etc... esto le dara al champt un olor y

color muy agradable.

Autor: Adepogol
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TRANGENICOS



Transgénicos si, transgénicos no

La historia de la humanidad va, en cierta manera, ligada a la historia de la agricultura.
Cuando el hombre pasé de recoger lo que la naturaleza le ofrecia a plantar, cuidar y disfrutar
de aquello que mads le gustaba, comenzé la época moderna. Desde entonces hemos podido
manejar la naturaleza para nuestro beneficio. Desde entonces, no hemos dejado de aumentar
en nimero sobre la faz de este planeta (algo que, por cierto, puede llegar a ser peligroso).
Desde entonces, hemos vivido una existencia cada vez mdas segura. Durante siglos, el
hombre ha ido escogiendo las cepas y razas de hortalizas, frutas y verduras que mas le han
gustado. Durante siglos se han ido cruzando y seleccionado aquellas variantes mas
apetitosas. Por otro lado, hace menos de tres décadas comenz6 una revolucién en la biologia.
La era de la biologia molecular.

Los trabajos pioneros de Jacob y Monod podrian considerarse como los prolegémenos de
esta nueva época. Sin embargo, y por poner una fecha de inicio, fue el trabajo de Southern a
finales de los setenta, sobre el marcaje de ADN sobre membranas sintéticas, el que
considero como punto de partida de la era molecular.

De ahi a la modificacién genética de organismos no se tardé mucho. Inicialmente, fueron
organismos primitivos y simples, como bacterias y virus bacteriéfagos, los que se
manipularon para preparar genotecas de ADN con las que se clonaron genes de muchas
especies (incluidos humanos).

Estos estudios sirvieron para descifrar el codigo genético y, con €l, la secuencia de
aminodcidos, de un gran nimero de proteinas y, posteriormente, su funcién. El
conocimiento que se tiene hoy en dia del hombre y las bases moleculares de sus
enfermedades no seria igual sin estos avances. Estas investigaciones han permitido
desarrollar terapias para esas patologias. Desde hace unos afios, la investigacion biomédica
ha evolucionado con dos nuevos hitos en la historia de la ciencia: los animales transgénicos
y las células madre. En este contexto, se ha producido aquello que era 16gicamente
esperable, el cruce entre agricultura y biologia molecular. Este cruce ha dado lugar a lo que
se conoce como alimentos transgénicos.

Ahora viene la pregunta clave ; Alimentos transgénicos si 0 no? La respuesta es mucho mas
compleja de lo que pueda parecer en un principio, por lo que es mejor dar todas las
explicaciones necesarias para comprender el tema. En primer lugar, explicaré en qué
consiste un organismo transgénico. La plantas transgénicas (o cualquier otro organismo
modificado genéticamente, OGM) suelen tener genes que no poseian en estado natural.
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También pueden carecer de algin gen que aparezca en la especie natural.

Puede ser un gen de otra especie, de ahi el nombre de transgénico. Incluso se pueden inducir
algunos genes para que sélo se expresen en determinadas situaciones, aunque este tipo de
OGM suelen emplearse mds para investigacion biomédica que para elaborar plantas de
disefio.

Todas estas modificaciones se realizan en laboratorio y se introducen a posteriori en la
planta. Hasta aqui, todo seria parecido a cruzar cepas para escoger lo mejor de cada una. Es
decir, seria como lo que se ha hecho a lo largo de la historia de la humanidad, pero
acelerado y dirigido. Mas rdpido y apuntando en una direccion concreta. Esta estrategia
abriria unas posibilidades increibles ;Se pueden imaginar tomates gustosos, naranjas
jugosas o pimientos crujientes? ;Se pueden imaginar frutas y verduras con mds vitaminas y
oligoelementos?

Seria maravilloso, pero la realidad es muy distinta. Los alimentos transgénicos no se estan
preparando para beneficiar a los consumidores, sino para lucro de los productores. Los
alimentos transgénicos no son mejores que los que ya hay en el mercado (de cara a los que
estamos destinados a comerlos), sino que se preparan para que resistan enfermedades o
plagas que aumentan los costes de produccion. ;Cémo evitarlo? Introduciendo en las plantas
genes que producen antibioticos, insecticidas o toxinas. Eso puede evitar el ataque de
microorganismos o insectos, pero a expensas de mantener elevadas cantidades de productos
toxicos en el vegetal. Naturalmente, esas sustancias toxicas van, finalmente, a parar a los
estomagos del consumidor.

A sus estdbmagos y a sus higados y a su corazdn, sus musculos e incluso puede que hasta su
cerebro. Esa es la triste realidad. Algunos quieren justificar esta estrategia en base a la
produccién de alimentos suficientes para abastecer las regiones més desfavorecidas. Este
argumento es una mera excusa. Los productos como sorgo, mijo o patata, que abastecen
grandes regiones subdesarrolladas, no son objeto de investigacion en el campo de los
transgénicos.

Lamentablemente, esto no es lo peor de todo. Cuando el consumidor va a la tienda, no se le
informa de cémo estd modificado el alimento transgénico (si es que tiene la suerte de que la
etiqueta indique al menos que contiene un alimento transgénico) y las sustancias toxicas que
pueda tener. La cuestion no es, por lo tanto, transgénicos si, transgénicos no. Como
cualquier otra cosa hecha por el hombre, los alimentos transgénicos pueden ser buenos o
pueden ser malos. Como un cuchillo, puede emplearse para tareas domésticas o para hacer
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dafio. El debate no debe centrarse en legislar todo lo concerniente a este asunto. Cualquier
tipo de sustancia que se quiere introducir para uso humano debe ser estudiada hasta la
saciedad.

Actualmente, se pueden escoger alimentos sin aditivos (conservantes, colorantes,
potenciadores del sabor, etc.), ya que su presencia viene indicada en la etiqueta de los
alimentos de muchos paises. Sin embargo, no tenemos esa oportunidad con lo alimentos
transgénicos. No tenemos opcidn de saber si el alimento transgénico produce alguna
sustancia potencialmente toxica para la salud. Por lo tanto, aun en el caso de que contuviera
un producto que no deseamos ingerir, no tendriamos la oportunidad de descartarlo.

Ante este estado de cosas y dada la falta de legislacion e informacion sobre el tema, mi
postura sobre el tema es no a los alimentos transgénicos. Pero... ;cémo sabré distinguirlos
cuando estén delante de mi?

Autor: Pablo Escriba (Biologo molecular espaiiol, investigador cientifico y divulgador

cultural.)
Fuente: Rebelién
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Guia roja de alimentos transgénicos

La mayor parte de este documento es un resumen del articulo de Greenpeace sobre

transgénicos “Guia roja y verde de alimentos trangénicos”

Esta es la tercera edicion que publica Greenpeace de esta guia y esta actualizada en mayo
del 2.006.

Con esta guia, Greenpeace pretende presionar a las empresas para que cambien su politica
respecto a los transgénicos y concienciar a la ciudadania sobre los imprevisibles efectos que
estos productos modificados genéticamente pueden tener sobre nuestra salud. La mayoria de
los ciudadanos espafioles, al igual que los del resto de Europa, mantiene una actitud
contraria a los transgénicos, lo que ha llevado a la mayor parte de las empresas a eliminar
los ingredientes transgénicos de sus productos.

El maiz, la soja o sus derivados industriales estan presentes en mds del 60 por ciento de los
alimentos transformados, desde el chocolate hasta las patatas fritas, pasando por la
margarina y los platos preparados. Los unicos transgénicos que estdn permitidos en la Union
Europea para consumo humano son, precisamente, la soja y el maiz.

El 18 de abril de 2004 entraron en vigor los nuevos reglamentos de etiquetado y trazabilidad
de alimentos y piensos modificados genéticamente; en virtud de estas normas, deben ser
etiquetados los productos que deriven de cosechas transgénicas, independientemente de la
presencia de ADN o de proteina "transgénica" en el producto final (con la mencién

"modificado genéticamente" o "producido a partir de -nombre del ingrediente-

modificado genéticamente").
Deben ser etiquetados todos los:
- ingredientes de productos alimentarios que contengan mas de un 0,9% de transgénicos;

- los aditivos o los aromas de productos alimentarios que contengan més de un 0,9% de

transgénicos;
- piensos animales que contengan mds de 0,9% de transgénicos.

Sin embargo, existe un grave vacio legal: no es obligatorio etiquetar los productos
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alimentarios (carne, leche, huevos, etc.) que proceden de animales alimentados con OMG.
De este modo, y pese al rechazo de la gran mayoria de los consumidores europeos, los OMG
siguen produciéndose a gran escala a nivel mundial e importados, mayoritariamente, para la
alimentacién animal.

Greenpeace con esta guia pretende que la legislacion se aplique en el etiquetado. Para ello,
han solicitado a productores y distribuidores de alimentos comercializados en Espafia que
contienen, al menos, un ingrediente o aditivo producido a partir del cultivo del maiz o de la
soja, informacion sobre su politica de utilizacién de ingredientes transgénicos o sus
derivados. La lista roja incluye aquellos productos cuyos fabricantes no garantizan a
Greenpeace ausencia de transgénicos -o sus derivados- en sus ingredientes o aditivos.

Un transgénico es un organismo vivo que ha sido creado artificialmente manipulando sus
genes. Las técnicas de ingenieria genética consisten en aislar segmentos del ADN de un ser
vivo para introducirlos en el material hereditario de otro.

Algunos de los peligros de estos cultivos para el medio ambiente y la agricultura son:
incremento del uso de toxicos en la agricultura, contaminacion genética y del suelo, perdida
de biodiversidad, desarrollo de resistencias en insectos y “malas hierbas”, asi como efectos
no deseados en otros organismos.

Los riesgos sanitarios a largo plazo de los OMG presentes en nuestra alimentacion o en la
de los animales cuyos productos consumimos no se estdn evaluando correctamente y su
alcance sigue siendo desconocido. Nuevas alergias, aparicién de nuevos toxicos y efectos
inesperados son algunos de los riesgos.

En Espafia entran del orden de 6 millones de toneladas anuales de materias primas
transgénicas y se ha aumentado la superficie de cultivo en el dltimo afio desde las 53.667
hectédreas de maiz transgénico en 2006 a unas 75.000 hectareas en 2007. Es el tnico pais de
la UE cuyo gobierno ha venido tolerando desde 1.998 su cultivo a escala comercial.

LISTA ROJA:

Marca y nombre del producto:

~-MIGASA-----—— e Todos los productos
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-LA COCINERA---------mmmm oo Todos los productos

-LA ZARAGOZANA---------meeeee Kway; Conga; La Zaragozana
-DAMM-----mmm Damm
-JOYCO----mmmmmmmmmm oo Trex; Solano; Chimos

-INDUSTRIAS RODRIGUEZ------ Virginias

-ROYNE---------mmmm oo Todos los productos
-KALISE MENORQUINA------------ Todos los productos
-CRECS-------mmmmmm e Todos los productos
-FACUNDO BLANCO----------------- Facundo
-LACREM - Farggi

-CHOVI------mm oo Todos los productos

Fuente: Greenpeace (La “Guia roja y verde de alimentos transgénicos” actualizada en mayo
del 2006, esta disponible para su descarga en la seccion Documentos y videos

recomendados)
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Los alimentos transgénicos matan

Varios estudios recientes confirman el temor de que los alimentos transgénicos o
genéticamente modificados (GM) dafian la salud humana. Estos estudios se conocieron
cuando la Organizaciéon Mundial de Comercio (WTO, en inglés) sancion6 a la Unién
Europea (UE) por detener la importacion de comida GM, decision considerada una
violacion de las reglas del comercio internacional.

El negocio de los alimentos y organismos genéticamente modificados (GMOs, en inglés) va
de la mano de las grandes corporaciones alimentarias tipo Monsanto, promotoras de la bio-
tecnologia (biotech) empefiadas en establecer y controlar un negocio mundial de semillas
patentadas comparable al de la gran industria farmacéutica multinacional.

Argentina estuvo aliada con EEUU y Canada en los reclamos contra la UE en el seno de la
WTO, Organizacién Mundial de Comercio que protege a los GMOs y a los subsidios a la
agricultura de los paises desarrollados que afectan a la agricultura de las demads naciones, en
particular al tercer mundo o los llamados paises “en desarrollo”, que de paso quedan
impedidos de producir medicinas genéricas baratas y obligados a consumir alimentos
transgénicos en la letra chica de los Tratados de Libre Comercio (TLCs) con EEUU.

Las pruebas

—Investigaciones de la Academia de Ciencias de Rusia difundidas en diciembre de 2005
encontraron que mas de la mitad de la descendencia de ratas alimentadas con soja GM
muri6 en las primeras tres semanas de vida; tasa de mortalidad seis veces mayor que la de
roedores nacidos de madres alimentadas con soja no modificada. La descendencia de estos
ratones alimentados con soja GM también mostré una tasa de peso insuficiente seis veces
mayor.

—En noviembre de 2005 un instituto de investigacion privado de Australia, CSIRO Plant
Industry, paralizé un amplio desarrollo de cultivos de un guisante GM cuando éste fue
encontrado causante de inmunorespuesta en ratones de laboratorio.

—En el verano de 2005, un equipo de investigacion italiano conducido por un bidlogo celular
de la Universidad de Urbino publicé la confirmacion de que la absorcion de soja GM en

ratones causa el desarrollo de células vivas deformes, asi como otras anomalias celulares.

—En mayo de 2005, el diario The Independent del Reino Unido de Gran Bretafia publicé la
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revision de un informe de Monsanto altamente confidencial y polémico sobre los resultados
de pruebas con maiz modificado con Monsanto MONGS63.

Secretismo transgénico

Hacia el otofio de 2004, las autoridades alemanas requirieron al Dr. Arpad Pusztai (véase
Censurado 2001, Historia #7), uno de los pocos cientificos genuinamente independiente
especializado en plantas genéticas y estudios de alimentos de animales, para examinar el
informe de 1.139 pédginas de Monsanto sobre el alimento MON863 en un laboratorio de
ratas durante un periodo de noventa dias.

El estudio encontr6 diferencias “estadisticamente significativas” en los pesos del rifién y los
parametros de cierta sangre en las ratas alimentadas con maiz GM en comparacién con los
grupos de control. Varios cientificos de Europa que conocieron el estudio (en resimenes
muy censurados) expresaron preocupacion sobre la salud y las implicaciones de seguridad si
el MONBS8G63 ingresara a la cadena alimentaria. Hubo particular preocupacion en Francia,
donde el Profesor Gilles-Eric Seralini, de la Universidad de Caen, estuvo intentando obtener
acceso completo por casi 18 meses (sin €xito) a todos los documentos referentes al estudio
MONS&63.

Las autoridades alemanas obligaron al Dr. Pusztai a firmar una "declaracion de secreto”
antes de permitirle ver el estudio de alimentacion de la rata de Monsanto, porque el
documento esta clasificado como "CBI" o “Confidential Business Interest" (Interés de
Negocios Confidencial). Mientras Pusztai todavia continda limitado por la declaracion de
secreto, Monsanto declard recientemente que ya no objeta la difusion extensa del “Pusztai
Report”.

La soja y el maiz GM de Monsanto son consumidos extensamente por los estadounidenses
al mismo tiempo que la Organizacion de Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, en inglés) ha concluido: “En varios casos, se han puesto Organismos
Genéticamente Modificados en el mercado cuando los problemas de seguridad no estdn
claros”.

Debido a que la investigacion de GMOs no es estimulada ni financiada por los gobiernos de
EEUU y europeos, la gran mayoria de los estudios toxicoldgicos son conducidos por las
mismas compaiias que producen y promueven el consumo de tales GMOs. Por las
sospechas que recaen sobre la autenticidad de los resultados de las pruebas corporativas, la
investigacion cientifica independiente sobre los efectos de los alimentos GM esta atrayendo
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una creciente atencion.

Comentario

En mayo 2006 la WTO mantuvo la decision de que los paises europeos rompieron reglas del
comercio internacional cuando detuvieron la importacién de alimentos GM. El veredicto de
la WTO consideré que la Unién Europea viene manteniendo una interdiccion eficaz contra
los alimentos biotech desde 1998 y estuvo al lado de EEUU, Canada y Argentina en la
decision que declar6 ilegal para las reglas de la WTO a la moratoria europea contra los
alimentos GM.

Autores: Hervé Kempf, GM Free Cymru, Geoffrey Lean

Fuente: Rebelion
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Rechazo mundial a los transgénicos

2006 - un afio de rechazo por parte de los consumidores, agricultores y gobiernos de todo el
mundo

La imagen color de rosa que el Servicio Internacional para la Adquisicion de Programas
Agro-biotecnoldgicos (ISAAA en sus siglas en ingles), financiado por la industria, esta
intentando ofrecer de los cultivos transgénicos y sus beneficios para agricultores y
consumidores no refleja la inmensa y continuada oposicion de los consumidores,
agricultores, autoridades locales y regionales, gobiernos y hasta de las principales industrias
alimentdrias. 2006 fue otro “Afio de Rechazo” respecto a los cultivos y alimentos
transgénicos. Lo que sigue son solo algunos ejemplos de las malas noticias del afio pasado
para la industria. Este listado sirve como indicador y dista mucho de ser completo:

Los gobiernos se alejan de la ingenieria genética.

Después de ocho afios de cultivo intensivo de soja modificada genéticamente (MG),
Rumania es el primer pais que toma medidas de descontaminacion a través de la prohibicion
de la soja MG. La prohibicién entr6 en vigor el 1 de enero de 2007. El1 ISAAA afirm6 que
en 2005 en Rumania se habian sembrado 125.000 hectéareas de soja MG. Un claro ejemplo
de como el ISAAA intenta hinchar las estadisticas, pues el gobierno de Rumania ha
confirmado que en 2005 se han sembrado 87.000 ha. A pesar de todo, esta cifra bajaré a cero
este ano.

El ISAAA incluyo a Irdn entre los paises que cultivan transgénicos a escala comercial. Se
constata que se les ha ido la mano. Irdn no solo no cultiva transgénicos, sino que tampoco ha
aprobado ningun cultivo MG a escala comercial. El Gobierno también ha afirmado no haber
aprobado el cultivo experimental de arroz MG.

Los agricultores dicen ;NO!

Agricultores de todo el mundo siguen enviando un fuerte mensaje de rechazo a la industria
biotecnoldgica a través de la destruccion de campos con cultivos transgénicos. En 2006 se
han visto protestas de agricultores en India, Francia y Filipinas; por mencionar solo algunos

de los paises donde los agricultores rechazan de forma muy activa la ingenieria genética.

Como respuesta al escdndalo de contaminacién por el arroz LL601 de Bayer, los
Productores de Arroz de California y el mayor procesador de arroz en ese estado, Sunwest
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Foods, pidieron que se prohibieran todos los cultivos de arroz MG (incluyendo los
experimentales) en California.

El rechazo de los gobiernos a nuevos organismos modificados genéticamente (OMG)

esta ampliamente extendido.

En 2006, el comité Chino de Bioseguridad una vez més ha exigido datos y evaluaciones
sobre la seguridad del arroz MG, retrasando de nuevo la decision sobre su aprobacion
comercial, ain cuando el comité deliberd sobre su posible utilizacién durante més de dos
afios. Esto es otra bofetada para los proponentes de esta tecnologia que asumieron que China
seria un modelo de adopcidn de esta tecnologia.

En 2006 en Brasil, a pesar de las fuertes tentativas de la industria para conseguir la
autorizacion del maiz MG, la comision brasileiia de bioseguridad, CTNBIO, ha retrasado
reiteradamente su autorizacion.

La comisién que regula la ingenieria genética en Africa del Sur rechazé una propuesta de
cultivo experimental de sorgo MG por razones de bioseguridad, pues teme que se puedan
dar casos de contaminacidn que representarian un grave riesgo para las variedades locales
de sorgo. Mientras tanto, un instituto de investigacion estadounidense intimamente
relacionado con Monsanto, el Danforth Center, anunci6 este afio que sus variedades de yuca
MG, promocionadas como la solucién al hambre en Africa, perdieron la resistencia al virus
del mosaico de la yuca africana.

El Tribunal Supremo de India ha dictaminado una prohibicion temporal de los cultivos
experimentales de todos los OMG. La Comision del Monopolio y Restriccion de las
Précticas Comerciales de India ha determinado que Monsanto debe reducir el precio de las
semillas de algodéon MG. Dado que Monsanto ha incumplido este mandato, tres estados -
Andhra Prades, Maharastra y Gujurat - han fijado el precio maximo de las semillas de
algodon MG en algo menos del 50% del precio de venta del afio anterior.

Varias provincias de Filipinas se han declarado Zona Libre de Transgénicos.

En 2006 y en la Union Europea, 172 regiones se han declarado Zona Libre de Transgénicos.
Adicionalmente 4.500 autoridades locales en la UE han declarado que quieren evitar la
utilizacion de productos transgénicos. Siete paises europeos mantienen prohibiciones sobre
una o mds variedades transgénicas. En los dltimos dias de 2006, los Ministros de Medio
Ambiente votaron con una mayoria cualificada a favor de mantener la prohibicion austriaca
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del maiz MG de Monsanto.

Irdn esta preparando su legislacion de bioseguridad y no permitird el cultivo de transgénicos
hasta que esté finalizada.

En los mercados globales impera la desconfianza.

Kraft Foods, el segundo mayor productor mundial de alimentos, se ha comprometido
suministrar exclusivamente alimentos sin transgénicos a China a partir del 1 de enero de
2007.

El mayor importador de soja de Rusia, una empresa llamada Sodruzhestvo, que suministra
casi el 70% de la soja utilizada en los alimentos y piensos de Rusia, se ha declarado libre de
transgénicos.

Tras saltar el escandalo del arroz de Bayer, muchos sectores de la industria del arroz se han
comprometido a no utilizar transgénicos, incluyendo a Ebro Puleva, el mayor procesador
mundial de arroz.

Comerciantes de arroz de dos de los mayores paises exportadores, Tailandia y Vietnam,
firmaron un acuerdo en que se han declarado libres de transgénicos. El Gobierno de
Tailandia estd apoyando firmemente el “status” de libre de transgénicos para la industria
arrocera de Tailandia, aprovechando las nuevas oportunidades de mercado que se han
abierto como resultado de la contaminacion de las partidas de arroz de EEUU por el arroz
MG de Bayer.

La Asociacion de Todos los Exportadores de India de Arroz ha exigido formalmente que el
Gobierno de la India prohiba los cultivos experimentales de arroz MG en todos los estados
donde se cultive arroz basmati.

La contaminacion provoca serias pérdidas econémicas.
Agricultores de arroz de los EEUU, asi como comerciantes y procesadores mundiales, han
registrado grandes pérdidas debido a la reduccion de las exportaciones a Europa al

detectarse que muchos de los suministros de arroz de grano largo de EEUU estaba
contaminado por variedades ilegales.
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La tecnologia se ha atascado.

La industria biotecnoldgica hasta el momento solo ha conseguido comercializar cultivos
transgénicos con apenas dos caracteristicas agrondmicas: tolerancia a herbicidas y
resistencia a insectos.

El rechazo de los consumidores y de los agricultores hacia los cultivos MG ha limitado a la
industria a apenas cuatro, cultivados sobre todo para obtener fibras o piensos animales: soja,
algodon, colza y maiz. La papaya es un reconocido fracaso econdmico en los pocos sitios de
los EEUU dénde se cultiva. Las tentativas de introducir comercialmente otros cultivos
alimentarios bésicos como el arroz MG o el trigo MG han sido bloqueadas por el rechazo de
consumidores y agricultores.

Después de diez. afios de cultivo comercial de variedades MG, la mayoria sigue concentrada
en un numero reducido de paises. En 2006, la gran mayoria de los cultivos MG se cultivaron
en apenas cuatro paises: EEUU, Argentina, Brasil y Canada. El 70% de las siembras tienen
lugar en EEUU y Argentina.

2006 - el afio de la contaminacion.

Mientras el ISAAA estd ansioso por jactarse respecto al nimero de variedades MG que
estan siendo cultivadas por todo el mundo, hasta el momento ha permanecido en absoluto
silencio respecto a la contaminacion. 2006 fue también el Ao de la Contaminacion por
cultivos MG. Los mayores escdndalos del afio fueron la contaminacion de arroz en China y
en los EEUU, habiendo encontrado en el mercado europeo arroz contaminado. La industria
arrocera estadounidense sufri6 un fuerte golpe en sus ventas al cerrarse sus exportaciones a
Europa. El mayor escandalo de contaminacion por maiz MG se dio en Nueva Zelanda a
finales de afno, cuando los agricultores detectaron que las semillas importadas estaban
contaminadas por transgénicos. Los transgénicos para cultivo comercial no estdn permitidos
en Nueva Zelanda.

2007 y la préxima década - ;qué podemos esperar?

El mercado seguird rechazando los nuevos cultivos MG. La industria no conseguira
convencer a los consumidores para que coman trigo MG o arroz MG y los gobiernos de los
principales paises productores tales como India y China seguirdn denegando la autorizacion
para cultivos comerciales de estos alimentos basicos. El rechazo de los consumidores
también se extenderd a otras variedades ahora en la forja, tales como la berenjena y la
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mostaza.

Mas fracasos de la tecnologia. “Malas-hierbas” tolerantes a los herbicidas se estdn
encontrando con frecuencia en los paises donde se estdn cultivando variedades MG
tolerantes a estos. El uso continuo y a gran escala de un tnico herbicida provocaria el
surgimiento de nuevas “malas-hierbas”. En diez afios las variedades Roundup Ready estardn
obsoletas. Un proceso similar se verificara con el cultivo a gran escala de variedades Bt con
resistencia a Insectos. En diez afos el algodon Bt no serd efectivo para controlar las plagas
de insectos.

Casos de contaminacion mds costosos. El maiz StarlinK y el arroz LL601 son solo el inicio.
En la préxima década se veran muchos mds casos de contaminacion, teniendo como
consecuencia una mayor falta de confianza de los consumidores en la industria
biotecnoldgica. El poco seguimiento que se hace de los cultivos farmacéuticos de los EEUU
los convierte en los mejores candidatos para contaminar en los proximos diez afios la cadena
alimentaria con una droga que no estaba destinada al consumo humano.

Antecedentes del ISAAA y de su informe anual.

Los datos anuales y los andlisis efectuados por el ISAAA son frecuentemente citados en los
medios para argumentar que los OMG estdn ganando aceptacion en todo el mundo. Sin
embargo el ISAAA es un organismo ampliamente financiado por la industria incluyendo las
principales transnacionales de la biotecnologia, que son los principales beneficiarios de la
aplicacion de la ingenieria genética a la agricultura. Monsanto, Syngenta, Bayer y Pioneer
son algunas de las que financian al ISAAA. Para conocer quien financia al ISAAA por favor
consulte http://www.isaaa.org/In_brief/donor.htm

El ISAAA ha explotado con éxito el hecho de que no existe otra fuente de estadisticas
globales de los cultivos transgénicos haciendo una promocion gratuita de los cultivos MG
desde hace muchos afos.

La interpretacion que el ISAAA hace de los datos anuales sobre la superficie global ocupada
por cultivos transgénicos es siempre intentando mostrar un apoyo global a los transgénicos
en vez de ofrecer una interpretacion razonable de los datos.

Fuente: Greenpeace

Enero de 2007
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Dioxinas y furanos

Las dioxinas, cuyo nombre genérico es policloro dibenzo-p-dioxinas (PCDD) son el nombre
con el que se conoce a un grupo de 75 compuestos formados por un nicleo basico de dos
anillos de benceno unidos por dos dtomos de oxigeno en el cual puede haber como sustitutos
de uno a ocho 4dtomos de cloro. La dioxina més estudiada y mds toxicaesla 2, 3,7, 8
-tetracloro-dibenzo-p-dioxina, conocida cominmente como TCDD. Los furanos cuyo
nombre genérico es policloro-dibenzofuranos (PCDF) son un grupo de 135 compuestos de
estructura y efectos similares a las dioxinas y cuyas fuentes de generacion son las mismas.

Fuentes de generacion

Las dioxinas y furanos no son producidos comercialmente, ni se les conoce ninguna utilidad
o aplicacion, aunque se forman de manera espontdnea en un gran nimero de procesos
industriales, principalmente de dos modos:

-Como un subproducto de procesos industriales en los que interviene el cloro, por ejemplo
en la produccion del plastico PVC, de plaguicidas y disolventes organoclorados.

-Durante procesos de combustion de compuestos organoclorados, esto es que tienen carbono
y cloro en su molécula, como ocurre en los incineradores de residuos peligrosos o durante
incendios accidentales de materiales o productos clorados.

La principal fuente de emision atmosférica de dioxinas son los incineradores de residuos
peligrosos, de residuos domésticos, de residuos hospitalarios o el uso de residuos peligrosos
como combustible alterno en los hornos de cemento. Esto se debe a la presencia de cloro en
residuos, tales como PVC, o pirorretardantes clorados que se usan en otros plésticos,
plaguicidas o disolventes clorados.

Caracteristicas fisicoquimicas

Las dioxinas y furanos tienen varias caracteristicas comunes: son muy téxicos, activos
fisiol6gicamente en dosis extremadamente pequeias; son persistentes, es decir no se
degradan facilmente y pueden durar anos en el medio ambiente; son bioacumulables en los
tejidos grasos de los organismos y se biomagnifican, esto significa que aumentan su
concentracion progresivamente a lo largo de las cadenas alimenticias.

Por su persistencia pueden viajar grandes distancias siendo arrastrados por las corrientes
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atmosféricas, marinas o de agua dulce, y mediante la migracion a larga distancia de los
organismos que los han bioacumulado. Tal es el caso de ballenas y aves.

Coémo se expone el ser humano a las dioxinas y furanos

La principal via de exposicidn de las dioxinas y furanos para los seres humanos es la
ingestion de alimentos contaminados, especialmente carne y productos lacteos. La presencia
de dioxinas y furanos en estos alimentos se debe a que el ganado consume forraje vegetal
contaminado con estos compuestos bioacumulados en los tejidos grasos y leche de los
animales, provenientes principalmente de la deposicién y transporte atmosférico a grandes
distancias desde las fuentes de emisiones atmosférica.

Otras vias de exposicion importantes en ciertas poblaciones incluyen: a) el consumo de
pescado contaminado directamente por las descargas de dioxinas y furanos o por el deposito
en aguas superficiales a partir de la atmdsfera; b) la inhalacion de dioxinas y furanos en
lugares proximos a las fuentes de emision atmosférica; y c) ciertas exposiciones
ocupacionales, por ejemplo de trabajadores de las industrias que producen compuestos
clorados.

Efectos adversos sobre la salud

Exposicion del feto, lactantes y nifios. La exposicion a las dioxinas puede comenzar desde la
concepcion. Es durante el desarrollo del feto, donde la exposicion a dioxinas puede ser
mayor y los efectos mas dafiinos. Las dioxinas pasan de la madre al feto a través de la
placenta. El mayor riesgo de anomalias por presencia de dioxinas se presenta durante las
primeras nueve semanas de embarazo, mientras los mayores defectos en el sistema nervioso
central pueden ocurrir durante los primeros cuatro meses del feto.

Las dioxinas son del grupo de agentes quimicos que afectan el sistema endocrino, es decir,
pueden entrar a las células y obstruir, imitar o alterar las acciones de las hormonas,
pudiendo tener efectos negativos en el desarrollo neurolégico, reproductivo, conductual y en
el sistema inmunoldgico. Esto ultimo puede propiciar que los nifios contraigan mas
facilmente enfermedades infecciosas como bronquitis y enfermedades del oido.

Diversos estudios a largo plazo en distintas especies de animales (ratones, ratas y hamster)
han comprobado que las dioxinas pueden causar cancer en distintas partes del organismo
como higado, pulmones, lengua, parte superior de la boca, nariz, glandula tiroides, glandula
adrenal, en la piel de la cara y bajo la piel.
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Opciones frente a las dioxinas y furanos

Tanto cientificos como organizaciones ecologistas agrupadas en la Red Internacional de
Eliminacion de Contaminantes Orgédnicos Persistentes (conocida como IPEN por sus siglas
en inglés) han sefialado que es necesario adoptar el principio precautorio y cambiar el
modelo convencional de regulacion (que establece niveles de ingestion y de emision al
ambiente mdximo de dioxinas) por una politica preventiva que busque eliminar en lo posible
las fuentes degeneracion de contaminantes.

En el caso de las dioxinas y furanos, la opcién es adoptar una politica de eleccién de
materiales y sustancias toxicas usadas en los procesos industriales que prevenga la
formacion de dioxinas y promueva formas de produccién limpia. Este nuevo enfoque lleva a
la busqueda de soluciones que permitan la sustitucidon de procesos industriales y la
prohibicion de ciertos materiales que puedan producir dioxinas, por ejemplo:

-En vez de usar gas cloro para el blanqueo de la pulpa de papel se puede usar peréxido de
hidrégeno u oxigeno. Ademads, incrementar la demanda de papel no blanqueado.

-Prohibir la incineracion como forma de tratamiento de residuos peligrosos, hospitalarios,
domésticos y de su quema como combustible alterno en hornos cementeros.

-En el caso de los plaguicidas quimicos es posible sustituirlos, desarrollando formas de
control ecoldgico de plagas, que incluyen el uso de insecticidas botdnicos de menor riesgo,
el uso de agentes de control biolégico (insectos, parasitos, hongos) y el cambio de manejo
de los cultivos, introduciendo variedades mas resistentes, formas de fertilizacién que
aumenten la diversidad bioldgica del suelo, rotaciones y asociaciones de cultivos, entre
otras.

Fuente: LaNeta
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Fresas con pesticidas
Pocas cosas dulces se encuentran tras un postre de esta fruta.

El bromuro de metilo es uno de los pesticidas conocidos mas toxicos y con un impacto
ambiental mds grande. Ademads, se encuentra entre los mds potentes destructores de la capa
de ozono, destruccidn que acarrea importantes consecuencias para nuestra salud: aumento
de canceres, incremento de enfermedades oculares, deficiencias en el sistema inmunitario...
y para la del medio ambiente, originando dafios a los cultivos y a la flora y fauna en general.
La exposicion laboral a este pesticida en su aplicacion puede generar cancer de prostata e
incluso la muerte.

El uso de bromuro de metilo estd regulado por el Protocolo de Montreal que obligaba a los
paises firmantes (entre ellos Espafa) a buscar alternativas para eliminar su uso antes de
finales de 2.004. El 15 de abril de 2.005, la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia publicé una orden por la que se permite a los freseros de Huelva seguir usando
bromuro de metilo en sus cultivos, asignandoles la nada despreciable cantidad de 330.000
Kg. para dicho 2.005.

A principios de 2.005, un grupo de periodistas suizos analizaron en Huelva una serie de
partidas de fresa de gran parte de las compaiias mds importantes. De los 17 analisis
realizados tan s6lo 2 de ellos no detectaron pesticida alguno, teniendo el resto trazas de
pesticidas. En particular 2 de las partidas sobrepasaban el limite mdximo admisible de
residuos de pesticidas, con presencia de funguicidas y acaricidas. Algunas de estas fincas
freseras se encuentran a escasos metros del Polo Industrial de Huelva. Refinerias, centrales
térmicas, fabricas de produccion de cloro y de 6xidos de titanio... son algunos de los
vecinos mas interesantes de la zona. Los cultivos se pueden ver afectados tanto por
deposiciéon himeda como por deposicidn seca.

La Comisién Europea adopt6 hace unos meses un borrador de directiva para el uso
sostenible de pesticidas y un borrador de Reglamento para la introduccidn de los mismos en
el mercado de la UE. Las propuestas aprobadas tienen que pasar por el Parlamento Europeo
y el Consejo antes de ser aplicadas y aunque no profundizaré sobre este tema hasta su
aprobacion definitiva (dentro de unos 5 afios), si quiero comentar que en cuanto al bromuro
de metilo, desde la UE se ha dejado una valvula de escape para que algunos agricultores se
puedan acoger a la posibilidad de uso por “inexistencia de alternativa técnica viable” y lo
estan utilizando con el consentimiento de las Administraciones publicas, cuando estas
alternativas si que existen. Fuente: Ecologistas en Accion de Huelva y Andalucia.
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Pescado con mercurio

La UE informa con frecuencia de la presencia de mercurio por encima de niveles
recomendados en:

Nombre cientifico:

Nombre comiin:

Epinephelus spp

Mero

Etmopterus spinax

Cazon, Negret

Isurus oxyrhinchus

Marrajo, Marraix, Solraig, Taurd, Txintxorreta

Lamna nasus

Marrajo, Tauld, Tibur6n

Lepidocybium lavobrunneum

Escolar

Lophius piscatorius

Buldroi, Pixin, Rape

Makaira

Agujas

Makaira indica

Marlin

Prionace glauca

Kaila, Marrajo, Tiburén, Tintorera

Penaeus kerathurus

Langostino, Llagosti

Tetrapturus belone

Marlin, Marli, Tonyina

Thunnus albacares

Albacora, Atin

Xiphias gladius Emperador, Ezpatarraina, Peix espasa, Pez espada

Salud:

Los menores de 15 afios y las mujeres en edad fértil, embarazadas o en periodo de lactancia
deben evitar el consumo de estas especies. En cualquier caso, es recomendable que todos
limitemos su consumo a menos de una racién mensual.

El mercurio se encuentra en los tejidos musculares de los peces, por lo cual, eliminar la piel
y el tejido graso del pescado antes de cocinarlo no reducird la cantidad de mercurio que

consumes, pero si la de otros contaminantes que podrian estar presentes en el pescado.

Come menos pescado frito ya que el proceso de freir sella las sustancias quimicas que
pueden estar en la porcidn de pescado que se va a comer.

Mercurio:

El pescado es importante en una dieta equilibrada como fuente de proteinas
cardiosaludables. Sin embargo, la contaminacién que llega a lagos, rios, mares... hace que
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algunos peces acumulen en su organismo unas cantidades de mercurio y otros
contaminantes que los hacen desaconsejables para el consumo. Cuantos mas afios tengan y
mads grandes sean los peces, mayor cantidad de mercurio acumularan.

El mercurio es un metal pesado sumamente toxico, que afecta al desarrollo del sistema
nervioso central. La actividad industrial, sobre todo la industria quimica, y la combustion de
carbon son las fuentes antropogénicas que mas mercurio emiten.

Sistema de alerta rapida:

El Sistema de Alerta Rdpida se ha establecido en forma de red y estd destinado a notificar
los riesgos (directos o indirectos) para la salud humana que se deriven de los alimentos o de
los piensos. Las notificaciones de alertas se envian cuando el alimento o el pienso que
presenta el riesgo estd en el mercado y se requiere una accion inmediata.

Los Estados miembros han de tener sus propios mecanismos para aislar y retirar del
mercado los productos notificados en una alerta, de forma que no puedan llegar a los
consumidores, incluyendo la publicacion de informacion detallada en los medios de
comunicacion, si fuese necesario.

Segtin Ecologistas en Accidn durante el primer semestre del afio se han incrementado de
forma muy importante las notificaciones por contenido de mercurio en pescado, destacan
especialmente el pez espada, tiburdn y atin (en ese orden) como los mas contaminados.

La situacién actual, con 59 notificaciones en el primer semestre del afio 2007, concuerda
con la tendencia del 2006.

Pesca:

- E1 75% de los caladeros del planeta estan plenamente explotados, sobreexplotados o
agotados

- En algunas pesquerias de arrastre hasta el 90% de las capturas son devueltas muertas al
mar por su escaso valor comercial.

- Los langostinos que encontramos en nuestros mercados han sido pescados mediante redes
de arrastre, una de las artes de pesca con mayor impacto sobre el ecosistema. La acuicultura
del langostino ha sido desarrollada mayoritariamente sobre dreas de manglar en paises
pobres y con el empleo de productos quimicos, de piensos...

Fuente: Ecologistas en Accién- Campaiia: Zeromercury
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Mercurio en el pelo de las espanolas

La presencia de mercurio, sustancia altamente toxica que puede producir efectos muy
nocivos sobre la salud, es mucho mayor entre las espafiolas que entre las mujeres de otros
paises de todo el mundo, segin revela un estudio publicado en Bruselas.

El informe analiza los niveles de mercurio presentes en el cabello de 250 mujeres de 21
paises: 13 de la Unién Europea, ademds de Armenia, Argentina, Macedonia, India,
Bielorrusia, Surifrica, Croacia y Filipinas y advierte de los potenciales dafnos de esa
sustancia en el desarrollo del feto. Entre otras conclusiones, destaca la presencia de ese
toxico en el organismo del 95% de las mujeres que se sometieron a los anélisis.

El 15% de las mismas se encontraba por encima de la dosis que nunca deberian superar las
mujeres en edad de procrear: un microgramo de mercurio por gramo de pelo.

La presencia media de esa sustancia entre las espafiolas es mucho maés elevada, con tasas
que ascienden a 2,18 microgramos de mercurio por cada gramo de pelo (seguidas por las de
Filipinas, con 0,92 microgramos por gramo). Segun el informe, aunque el andlisis se ha
realizado sobre una pequefia muestra de la poblacidn, los resultados confirman datos ya
revelados en otros estudios anteriores.

El documento precisa que, en el caso de Espaiia, esos elevados niveles pueden ser

debidos al alto consumo de pescado y a la eventual exposicion a esa sustancia en el

trabajo.

El mercurio es un material contaminante que viaja en la atmdsfera y se deposita tanto en la
tierra como en el agua. La poblacién cercana a la costa, cuya fuente de proteinas es
mayoritariamente el pescado, es més vulnerable.

Fuente: El Siglo de Torreon
Enero 2007
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Pesticidas en la alimentacion

Los consumidores no son muy conscientes de hasta que punto los pesticidas estdn presentes
en la cadena de produccion de alimentos. En el mundo entero se emplea medio kilo de estas
sustancias por persona y afio por lo que no es descabellado pensar que una parte de esas
sustancias puede acabar en nuestro plato a pesar de las medidas de control existentes.

Los pesticidas son necesariamente toxicos porque estdn pensados para exterminar
organismos vegetales o animales que no queremos que estén presentes en el cultivo. Muchos
de ellos son muy persistentes y mantienen sus propiedades durante periodos de hasta 20
afios. Los animales consumen agua y alimentos contaminados y van acumulando sustancias
nocivas. Entre los humanos, hay varias clases de dafios posibles:

- Cuando una persona se expone a una gran dosis de pesticida, normalmente por accidente,
se habla de intoxicacion aguda. Las consecuencias pueden ser graves y causar trastornos
digestivos, respiratorios, dermatoldgicos, nerviosos, etc., o incluso la muerte.

- La exposicion continuada a dosis sustanciales de pesticidas como la que sufren quienes
participan en su fabricacién o los administran también tiene graves consecuencias:
mutaciones genéticas, alteraciones en el desarrollo fetal, céncer, etc....

-La exposicion crénica a pequeiias dosis es la que afecta a la mayoria de los consumidores,
que bebe agua y toma vegetales y carnes con residuos de estas sustancias. Sus efectos
podrian favorecer las disrupciones endocrinas, alteraciones del sistema hormonal, fertilidad,
etc.

A pesar de las medidas legislativas para controlar los pesticidas, algunas sustancias no
tienen fijado un limite legal y a menudo los agricultores usan varios pesticidas para el
mismo cultivo o emplean pesticidas que combinan diversos principios activos. Las
combinaciones de sustancias pueden tener una toxicidad diferente de la que cabria esperar
de la suma de esas sustancias y aun faltan investigaciones al respecto.

La Organizacién de Consumidores y Usuarios (OCU) ha realizado un reciente estudio en el
cual ha buscado 153 pesticidas en 363 vegetales frescos y casi el 15% de ellos contenia

pesticidas en demasiada cantidad y variedad.

La mitad de los 363 vegetales comprados para el estudio europeo en Espafia, Bélgica, Italia
y Portugal estaba limpia de pesticidas y un tercio tenia unos niveles de residuos aceptables.
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Pero los vegetales con calificaciones malas o0 muy malas sumaban un 15%. Los problemas
abundan maés en algunos productos concretos; especialmente en las uvas de mesa, las
hierbas aromdticas, las nectarinas y las berenjenas. En ocasiones, estos problemas dejan
patentes las contradicciones de la actual legislacion; por ejemplo, las uvas de mesa
compradas en Italia pero procedentes de Chile tienen residuos de un pesticida que en Italia
estd prohibido (el Imidacloprid).

En total se detectaron 66 pesticidas diferentes, para algunos de los cuales ni siquiera estan
fijados los limites maximos de residuos (MRL).

Un 6% de los vegetales estudiados contenia mds de cuatro sustancias diferentes (a menudo
siete u ocho, pero también once e incluso quince). Por desgracia es posible encontrar varias
sustancias con el mismo fin; por ejemplo, un par de fungicidas diferentes en la misma fruta.

Los resultados obtenidos por los vegetales espafioles (cuya procedencia siempre era
nacional) fueron algo mejores que los obtenidos por la muestra conjunta.

Uno de los mayores problemas de los pesticidas es que no se han fijado unos limites
internacionales cuyo fin primordial sea la proteccion de la salud del consumidor, sino unos
limites convenientes ante todo para los agricultores ya que en cada pais disponen de unos
limites maximos de residuos diferentes pero sin embargo, todos esos productos pueden
venderse mas tarde en cualquier pais de la Union Europea con el tnico requisito legal de
respetar los MRL permitidos en su pais de origen, aunque excedan de los permitidos a los
agricultores del pais de destino.

Para reducir la contaminacion por pesticidas en frutas y verduras se puede hacer lo
siguiente:

-Lavar la fruta y la verdura, preferiblemente con agua corriente, caliente y jabonosa, durante
al menos un minuto.

-Pelar la fruta y eliminar las hojas exteriores de las verduras.

-Cocinar los vegetales puede degradar algunos pesticidas y reducir su toxicidad, o incluso
hacerlos desaparecer.

Fuente: Resumen del articulo “Vegetales frescos: pesticidas” de la revista OCU Compra
Maestra n° 311 — Enero 2.007
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REACH

Lo esencial de la reforma sobre quimicos de la UE

Después de afios de trabajo la Unién Europea adopta por fin el acuerdo sobre REACH (que
viene de las siglas en inglés Registro, Evaluacion, Autorizacion y restriccion de sustancias
Quimicas). REACH entré6 en vigor el 1 de junio de 2007.

El problema

Mas del 90% de todas las sustancias quimicas que se comercializan hoy en Europa nunca se
han analizado respecto a sus efectos para la salud y el medio ambiente.

Casi todas, de las 104.000 sustancias quimicas que se conocen hoy dia se produjeron por
primera vez antes de 1981. Para estas sustancias “existentes”’, como se las llama, nunca se ha
evaluado de forma adecuada su nivel de peligrosidad. Los mejores datos disponibles son de
las 3.500 “nuevas” sustancias que llegaron al mercado después de 1981.

Sabemos muy poco sobre la gran mayoria de las sustancias: por ejemplo no sabemos si
dafian los genes, si causan alergias, si se acumulan en la cadena tréfica o si son
cancerigenas. “Incluso para los quimicos que se producen a gran escala, aquellos de los que
se producen miles de toneladas anuales”, declar6 el Ministro alemén, de Medio Ambiente,
“en un 80% de los casos, no hay suficiente informacion fidedigna sobre los dafios
asociados”.

Las sustancias quimicas estan en todas partes, incluso donde no deberian estar
Muchos productos de consumo con los que estamos en contacto a diario, contienen
sustancias quimicas: pinturas, plasticos, cosméticos, alfombras, articulos de decoracion,
papel de pared, tejidos, juguetes, coches, envases, productos de caucho, agentes de limpieza,

etc.

Estas sustancias acaban donde no deberian, en nuestra sangre, en fetos y leche materna; en
animales, plantas, suelos y atmosfera.

En nuestro cuerpo hay un coctel quimico
En la sangre de una persona europea media se pueden encontrar cientos de diferentes
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compuestos sintéticos y también en la leche materna de las mujeres europeas. Se han
detectado quimicos peligrosos, tales como retardantes de llama bromados, ftalatos,
almizcles sintéticos, incluso en la sangre de cordén umbilical. No se desconocen, solamente,
los efectos particulares de estas sustancias, si no que tampoco se conocen los efectos
combinados de este “cdctel quimico”

Las sustancias quimicas dafian nuestra salud

Muchas sustancias quimicas estin relacionadas con algunos tipos de céncer, alergias y
desordenes reproductivos que podrian evitarse. El nimero de enfermedades crénicas
registradas por la Organizaciéon Mundial de la Salud, especialmente el céncer, esta
aumentando alarmantemente. La infertilidad masculina en particular se ha incrementado en
las regiones mads industrializadas. En Europa el 15% de las parejas no pueden tener hijos.
Una séptima parte de los nifios y nifias sufren de asma.

Especialmente preocupantes son las sustancias que se comportan como ‘“‘simuladoras de
hormonas” (denominadas hormonas ambientales) y que pueden causar dafios graves en las
primeras etapas del desarrollo.

Las sustancias quimicas vuelven al medio natural como un vertido téxico

Los quimicos se acumulan en el medio ambiente, en los suelos, rios, animales y plantas, y
de esta forma pasa a la cadena alimentaria. Se han llegado a encontrar sustancias toxicas
persistentes en sangre de osos polares del Artico, que se encuentran a miles de kilémetros de
las plantas quimicas.

Los controles actuales no son efectivos y no ofrecen proteccion

No ha desaparecido la falta de conocimiento sobre los peligros asociados a las sustancias
quimicas en 20 afios. Durante los dltimos 12 afos, ni siquiera los 140 compuestos
considerados prioritarios de las 100.000 sustancias existentes, han podido ser evaluadas,
porque incluso la evaluacion de las sustancias més peligrosas estd fuera del alcance de las
autoridades.

Las empresas quimicas tienen via libre para producir sin responsabilidad

Hasta ahora es responsabilidad de las autoridades, y no de los productores de las sustancias
“existentes”, demostrar si €stas son o no peligrosas.
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La intencion de REACH

Después de afios de debate, la Comisién Europea, en octubre de 2003, propuso el
reglamento REACH. El objetivo inicial de esta nueva politica de quimicos era:

-Acabar con la falta de conocimiento sobre la peligrosidad de las sustancias quimicas.

-Proteger a las personas y al medio ambiente de los compuestos peligrosos.

-Detectar, limitar y, si fuera necesario, hacer desaparecer de la circulacion a las sustancias
de riesgo.

-Transferir la responsabilidad sobre las sustancias de las autoridades a los productores
quimicos (“reversion de la carga de la prueba”, de forma que nunca mas las autoridades
tuvieran que demostrar que un quimico es peligroso, el peso de demostrar que no lo es debe
estar en los fabricantes).

-Permitir la entrada de sustancias en el mercado sélo si existe informacion especifica
disponible (segun el principio “no hay datos, no hay mercado”).

-Asegurar que existe informacion adecuada sobre todas las sustancias quimicas y que esa
informacion es transferida a todos aquellos que van a estar en contacto con ella, desde
usuarios industriales a consumidores ultimos.

-Fomentar la innovacidn para conseguir nuevas sustancias mas seguras.

-Simplificar la reglamentacion sobre quimicos, en 140 articulos y 213 péaginas, REACH
reemplaza mas de 40 textos legales sobre sustancias quimicas.

REACH, reducido pero no fuera de juego

Los principales grupos politicos del Parlamento Europeo han acordado recientemente
apoyar un compromiso sobre REACH que claramente favorece a las empresas quimicas. Los
principales elementos de la propuesta inicial han sido eliminados o reducidos.

A pesar del lobby agresivo de la industria quimica para debilitar REACH, ha emergido un

s6lido marco legislativo para sustituir algunas de las sustancias més peligrosas por
alternativas mds seguras. Esta aproximacion precautoria da a REACH el potencial de
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eliminar sustancias quimicas de los productos de uso cotidiano.
Los fallos

-Los vacios legales de REACH permitirin que las empresas continien
importando, produciendo y utilizando muchas sustancias quimicas peligrosas
relacionadas con cdncer, defectos congénitos, enfermedades reproductivas y desarreglos
hormonales, incluso cuando existen alternativas mas seguras disponibles. Las sustancias
“extremadamente preocupantes” pueden obtener autorizacion cuando los productores digan
que pueden ser “adecuadamente controladas” y que existen “limites seguros”, de forma que
pueden estar presentes en nuestro organismo sin causar ningin efecto dafiino. Este enfoque
del “control adecuado” para adquirir la autorizacion es defectuoso en sus fundamentos,
debido al desconocimiento sobre los efectos que provocan los quimicos cuando estdn
combinados, sobre las vulnerables funciones hormonales o sobre el desarrollo de la infancia
desde las primeras etapas de la vida. Ademas, la naturaleza del término “limite de efecto”
estd abierto a la interpretacion subjetiva ya que depende de numerosos factores (tipo de
estudio, condiciones elegidas, organismo expuesto, momento de la exposicidn,...)

-Las fechas limite para sustituir las sustancias extremadamente preocupantes se decidira
caso por caso. Esto hace al sistema vulnerable para que los productores presionen en busca
de retrasos.

-REACH se aplicard a unas 30.000 sustancias de las aproximadamente 100.000 que se
conocen, que son aquellas que se producen en cantidades superiores a una tonelada anual.
Esto significa que REACH se aplicard a menos de una tercera parte de las sustancias
conocidas. En este aspecto, los requerimientos son menores que la legislacion actual para las
sustancias “nuevas”, que se aplica para sustancias que se producen por encima de 10 kilos al
afio.

-De las 30.000 sustancias que cubre REACH, las empresas tendran que aportar sélo los
datos “disponibles” de 17.500 de ellas (las que se producen en cantidades entre 1-10
toneladas anuales por productor), a menos que se cumplan ciertos criterios. Los productores,
por ejemplo, no tendrdn que identificar, por ejemplo, si la sustancia posee toxicidad aguda o
decir si se descompone en el medio ambiente. De esta forma, la informacién bésica
requerida no serd suficiente para permitir que una sustancia sea clasificada, o no, como
peligrosa. Las empresas tampoco tendran que aportar un informe de seguridad quimica para
estas sustancias que evalue los efectos en la salud humana, los datos fisicoquimicos, los
peligros ambientales y su persistencia y bioacumulacion.
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-Las empresas no tendran que aportar datos sobre exposicion para estas 17.500 sustancias (el
60% de las que cubre REACH). Asi, la informacion sobre que cantidad de una sustancia
entrard en el medio ambiente, donde se liberard o cémo pueden entrar las personas en
contacto con ella, seguird siendo un secreto para nosotros.

-Los polimeros estdn exentos de registro. Entre ellos se incluyen, los etoxilatos de
nonilfenol, una sustancia que se descompone en el medio ambiente, altera el sistema
endocrino y causa la feminizacion de peces.

-La decisiéon sobre incluir los disruptores endocrinos entre las sustancias
“extremadamente preocupantes” (que sOlo se autorizardn si se justifica un beneficio socio-
econdmico y no existen alternativas) se pospondrd seis afios.

-El lobby de la industria quimica ha conseguido concesiones significativas en
confidencialidad, que les permitird mantener en secreto la composicion total de los
compuestos, su uso, el volumen de produccidn, quién y a quién se compran y venden
sustancias.

REACH, el potencial para el cambio

Se estima que aproximadamente 1.500 sustancias entrardn en la categoria de “sustancias
extremadamente preocupantes”. Estos quimicos estardn sujetos a requisitos especiales de
autorizacion. Concretamente:

-La sustitucion serd obligatoria para las sustancias quimicas persistentes o bioacumulativas
si existen alternativas més seguras disponibles. Estas sustancias solo se autorizardn si no
existen alternativas y en funcién de un anélisis de costes y beneficios socio-econdmicos.

-Se requerird a las empresas a presentar planes de sustitucion para las sustancias
extremadamente preocupantes cuando puedan identificar una alternativa mds segura. Esto,
por supuesto deja la puerta abierta a que la empresa decida ignorar la alternativa.

Otros puntos positivos:
-REACH establecera objetivos para promover alternativas a los anélisis con animales, tales
como compartir datos, evitar duplicar anélisis, usar test in vitro.

Cada tres afios, la Comision Europea tendra que examinar nuevos métodos de evaluacion y
propuestas legislativas para reducir mds los andlisis con animales.
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REACH, beneficios vs. Costes

-La Comisién Europea estima (bajo supuestos conservadores) que si las
enfermedades relacionadas con los quimicos se redujeran en un 10% los beneficios
acumulados para la sociedad serian de 50.000 millones de euros en diez afios. Otro estudio
de la Comisioén indica que REACH alcanzara beneficios extraordinarios que llegardn a los
95.000 millones de euros en 25 afios. Esta cifra incluye la mejora en el uso de lodos de
depuradora, ahorros en la potabilizacion del agua, y en la limpieza de las aguas
superficiales. Varias asociaciones médicas, grupos de consumidores y empresas innovadoras
de toda Europa, han demandado la obligacion a las compaifiias de sustituir los quimicos mas
peligrosos por alternativas més seguras.

-La comisién Europea estima que los costes de registro para la industria quimica serd de
2.300 millones de euros en 11 afios, igual al 0,05% de las ventas anuales del sector. El coste
total de REACH (para los productores y usuarios de quimicos) se estima entre 2.800 y 5.200
millones de euros. La reduccidn en la propuesta resultard probablemente en costes menores
que los estimados.

-REACH exige menos requisitos a los productores de sustancias quimicas que el propio
acuerdo voluntario de 1997 de la industria quimica alemana. Entonces acordaron aportar
datos sobre la toxicidad aguda de las sustancias para los humanos, sobre degradacion
ambiental y sobre toxicidad para la fauna acuética.

-REACH da a los fabricantes e importadores hasta 11 afios para registrar y suministrar los
datos necesarios sobre las sustancias que se producen entre 1-100 toneladas (seis afios para
las de 100-1.000 toneladas y tres y medio para las que estan por encima de 1.000 toneladas).

El futuro de REACH y la seguridad quimica

Para garantizar que la reforma REACH protege la salud humana y el medio ambiente los
responsables politicos necesitardn mantener el acuerdo de aplicar el modelo de la sustitucion
abierto en esta nueva legislacion.

La nueva Agencia de Quimicos europea necesitara realizar un control de cerca para asegurar
que no existen manipulaciones debidas a intereses particulares. Lo mds pronto posible, los
responsables politicos deberan ampliar el alcance de la legislacion para endurecer los
debilitados requisitos de registro, y cerrar la via de escape del “control adecuado” para otras
sustancias “extremadamente preocupantes”
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Los responsables politicos no deberian descartar fortalecer REACH en las siguientes
oportunidades:

-.Dentro de 12 afios (o siete aflos para algunas sustancias problemadticas), exigir Informes de
Seguridad Quimica para las sustancias que se producen en pequefias cantidades (de 1 a 10
toneladas anuales)

-Dentro de seis afos exigir la sustitucion de los disruptores hormonales.

Fuente: Greenpeace
Diciembre 2.006
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Sustancias quimicas extremadamente peligrosas

Muchos de los productos de consumo que usamos habitualmente o con los que entramos en
contacto cada dia, en el hogar o en la oficina, contienen aditivos quimicos.

Dichos aditivos tienen la funcion de dar a los productos que compramos, sean moquetas,
cortinas, cosméticos, televisores o juguetes, determinadas propiedades. Algunos se afiaden,
por ejemplo, a los plasticos para hacerlos més flexibles o, a los tejidos para que no prenda
fuego con tanta facilidad; otros, para impedir la proliferacion de los dcaros o del moho o
para fijar los aromas en los perfumes. Por supuesto, estas sustancias no se pueden ver, y en
la mayoria de los casos ni siquiera sabemos que existen.

De hecho, en general somos bastante inconscientes en cuanto a las consecuencias quimicas
de los productos que compramos, utilizamos y, finalmente, desechamos: algo comprensible,
si tenemos en cuenta que raramente se proporciona informacidn sobre la composicion
quimica de los productos de consumo.

Los patrones de contaminacién en el medio ambiente, en las casas y en nuestros cuerpos
confirman que vivimos con las consecuencias quimicas del amplio uso de aditivos

peligrosos en los productos de consumo.

Las més peligrosas se conocen como sustancias quimicas “extremadamente preocupantes”.
Se trata de sustancias que:

+ No se descomponen con rapidez en el medio ambiente (son sustancias muy
persistentes) y se acumulan en nuestros cuerpos (son muy bioacumulables); o tienen
una combinacion de persistencia, bioacumulacion y toxicidad.

+ Pueden alterar los sistemas hormonales (son disruptores endocrinos).

* Pueden causar cancer (son carcinogenas).

+ Pueden alterar los genes (son mutdgenas).

+ Son toéxicas para el sistema reproductor.

+ Provocan preocupaciones “equivalentes”.
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Cada vez hay mas pruebas de que algunos productos quimicos sintéticos producen dafios en
la salud. Por ejemplo, se sospecha de algunas sustancias que contribuyen al cancer de mama
o de testiculos, a la leucemia, a algunas alergias, a problemas de reproduccién y defectos de
nacimiento, a la pubertad precoz en nifas, y al descenso en los recuentos espermaticos.
También causan muchos casos de enfermedades profesionales.

Ejemplo de sustancias quimicas "extremadamente peligrosas" que se pueden encontrar en
productos de consumo:

Compuestos organoestannicos y alquilestannicos: usados en agentes antibacterianos y
catalizadores en la produccion de plasticos; por ejemplo, en algunos productos de PVC y
envases. Son persistentes, bioacumulativos y se cree que interfieren con el sistema
endocrino. Los compuestos alquilestdnnicos también pueden atacar al sistema inmunoldgico
y a las neuronas.

Bisfenol A: usado en la produccion del revestimiento interior de algunas latas de alimentos,
es un ingrediente de las botellas de policarbonato. Es un disruptor endocrino y se sospecha
que afecta a los 6rganos reproductores masculinos y femeninos.

Retardantes de llama bromados (PRBs): usados en tejidos, muebles y plasticos (por
ejemplo, en ordenadores personales) para contrarrestar la propagacion de incendios. La
mayoria de los PRBs son persistentes y bioacumulativos, y varios de ellos han sido
identificados como disruptores endocrinos. La exposicion a estas sustancias ha demostrado
interferir en el desarrollo cerebral de algunos animales.

Ftalatos: usados en muchos productos de PVC (por ejemplo, en revestimientos de vinilo
para el suelo y en juguetes), pegamentos y tintas, y como disolventes en cosméticos y
productos higiénicos. Varios ftalatos son disruptores endocrinos. Algunos causan dafios en
el higado, los rifiones y los testiculos.

Alquilfenoles y derivados: usados como detergentes industriales, y en algunas pinturas y
varios plésticos. Son disruptores endocrinos y pueden dafar el sistema inmunolégico.

Almizcles sintéticos: fragancias afiadidas a muchos productos como perfumes, cosméticos y
detergentes para ropa. Son persistentes y bioacumulativos y algunos son disruptores
hormonales. Pueden causar dafios en el higado e interferir con las funciones cerebrales.

Triclosan: una sustancia antibacteriana (a veces comercializada como “Microban”), que se
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afiade a una amplia variedad de productos, incluyendo liquidos lavavajillas, jabones
liquidos, enjuagues bucales, trapos de cocina y tablas de cortar. Ahora se esta detectando
como contaminante en la leche materna y en el pescado, lo que demuestra su débil
descomposicion en el medio ambiente y su capacidad para contaminar nuestros cuerpos.

Compuestos perfluorados (PFC): se afiaden a los tejidos para repeler tanto el aceite como
el agua. Se utilizan también en utensilios de cocina para que estos sean anti-adherentes. Son
persistentes y algunos PFC pueden acumularse en los seres vivos. Dos PFC
(perfluorooctanosulfonato-PFOS y el 4cido perfluorooctanico-PFOA) presentan muchos
efectos adversos en mamiferos y organismos acudticos. En animales de laboratorio se han
descrito efectos de ambas sustancias en el higado. El PFOA, ademas, provoca disfunciones
en el sistema inmunoldgico y se comporta como promotor tumoral. El PFOS causa efectos
en el desarrollo incluyendo la muerte de crias de raton. El PFOS también actia como un
disruptor endocrino en ratas. En seres humanos expuestos laboralmente a PFC hubo uno
incremento de muertes por cidncer. Sin, embargo, es necesario realizar investigaciones mas
exhaustivas para confirmar esta relacion.

Fuente: Greenpeace
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HIGIENISMO

-----



Higiene vital; aprender a vivir mejor.

"Higiene" palabra griega que quiere decir "arte de vivir". Viene a decir que lo que hay que
combuatir no es a la enfermedad (el sintoma, el malestar, la consecuencia, la respuesta
defensiva o adaptativa), sino a las causas: los maltratos, la forma de vida inadecuada. Los
tratamientos sintomdticos, suelen ser una forma de afiadir maltratos a un cuerpo cansado y
ya maltratado.

El término"Vital" intenta llamar la atencion al hecho de que a la hora de ayudar a un
enfermo, lo importante no es si el remedio es natural o artificial, sino si ayuda o no a vivir.
En la naturaleza hay muchas sustancias naturales venenosas. La famosa nicotina es un
toxico natural. Muchas plantas y alimentos a los que se les ha atribuido poderes curativos
llevan al menos una sustancia toxica. Aunque el agua sea algo natural, bafios muy frios o
muy calientes pueden debilitar a una persona enferma. Sin embargo hay cosas artificiales
que pueden servir de ayuda: la ropa y la casa nos resguarda de los climas adversos, una
grabacion musical nos puede relajar, una traqueotomia o una cesdrea puede salvar una vida.

¢Medicina Alternativa?

No basta con quejarnos de lo que no nos gusta de la medicina imperante. Hay que
desarrollar "alternativas". La "Higiene Vital" mds que una "Medicina Alternativa" es una
"Alternativa a las Medicinas". Hagamos una diferencia entre los conceptos Higiene y
Medicina:

-La Higiene, es el arte de vivir, que abarca el ambito privado (alimentacion, descanso,
ejercicio, relaciones humanas, equilibrio mental) y el publico (orden social solidario y
respetuoso con la naturaleza).

-La Medicina, remedios o métodos que se afiaden a la vida cotidiana, para solucionar algin
problema de salud. En la Medicina convencional imperan los métodos invasivos y agresivos.
Las Medicinas Alternativas, tratan de usar otras estrategias menos nocivas, por lo se les
suele llamar también "Medicinas Blandas o Amables"

A la actual sociedad de consumo, le interesa promover las medicinas, sean duras o blandas,
ya que lo que le importa es aumentar las ventas de algo. La "Higiene Vital" viene a decir
que la alternativa que mds necesitamos no es mads de otras Medicinas, sino de mas Higiene,
ya que:
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-A més Higiene, necesitaremos menos médicos y medicinas (sean duras o blandas), ya que
habra menos enfermedades. Una poblacion que necesita de mucho médico, mucho hospital,
mucha medicacion,... poco sabe del "arte de vivir". Construyamos un orden social més de
acuerdo con las auténticas necesidades humanas, més solidario, més ecolégico y nos
habremos evitado muchisimas enfermedades. Es mucho mas facil evitar cien enfermedades
que curar una.

-Muchas veces, la enfermedad es la respuesta del cuerpo a unas condiciones de vida
inadecuadas. Lo que se necesita es corregir esas condiciones insanas, para que el cuerpo
vuelva al equilibrio. Las intervenciones médicas diversas, no hacen mas que dificultar la
curacion y complicar mas la situacion. ("Peor el remedio que la enfermedad"). El cuerpo
quiere, sabe y puede curarse por si solo, si se suprimen las condiciones adversas que le
enferman, y se le da un tiempo de descanso. Un ejemplo claro es la curacién de la
impotencia sexual masculina a los seis meses de dejar de fumar.

La Higiene Vital no es compatible con los intereses de la actual sociedad de consumo ya que
afirma que es el consumo de cosas superfluas donde estd la raiz de muchos malestares.

cMedicina Complementaria?

Mais que competir entre todos los métodos de curacidn a ver quién cura mejor, habria que
unir todos los conocimientos, para dar un mejor servicio a la persona que sufre. Ya en las
Universidades de algunos paises como Cuba, todos los futuros médicos adquieren
conocimientos de medicina convencional y de otras medicinas. La realidad es que en la
actualidad es la Medicina del farmaco y el bisturi, la que tiene mas poder y monopoliza
todos los presupuestos.

(Quién tendria que complementar a quién? En la Facultad de Medicina escuché el dicho de
que "La Cirugia es el fracaso de la Medicina". Primero el farmaco y de complemento el
bisturi. Y... {que tal suena "La Medicina es el fracaso de la Higiene"? Es decir, mejora el
trato de tu cuerpo, descansa mas y luego, después, si hace falta, de complemento echa mano
de algin remedio (cuanto menos agresivo mejor) y si hace falta del bisturi. Dejar el
tratamiento agresivo como ultimo recurso (salvo en urgencias, claro).

Desde luego, que en las ocasiones que haya que echar mano de la medicina dura, vendra
muy bien complementarla con las mejores medidas de higiene fisica y mental. Es muy
importante cuidar las condiciones de vida del enfermo antes, durante y después del
tratamiento médico-quirdrgico, con el fin de que tenga el méximo éxito, los minimos efectos
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perjudiciales, y evitar proximas recaidas. Y en caso de que no haya solucion, la muerte sea
lo mds apacible posible.

La Medicina y la Cirugia han suplantado y marginado totalmente a la Higiene, relegdndola a
la prevencion. Si aprendemos a vivir mejor, no solamente aumentaran nuestras facultades
fisicas y mentales, sino que muchos malestares y enfermedades se esfumaran. La Higiene no
sOlo sirve para prevenir, sino también para curar.

Prehistoria higienista

Aunque el movimiento higienista tenga una historia de unos 160 afios, antiguamente ya
existian pensamientos higienistas:

-"Si interrumpimos la determinada duracion de las enfermedades, si intervenimos con
medicamentos irritantes, entonces ocurre que las enfermedades de poca importancia se
convierten en enfermedades graves y que su niimero, al principio pequerio, se vuelve muy
grande". (Platén, filésofo griego, 428 - 347 a.C.)

-“Buscar la causa de las causas” (Hipdcrates, 460 - 355 a.C.)

-"Basta que alguno se diga médico para que ciegamente se le preste fe, cuando en ningiin
arte la impostura es tan peligrosa como ésta. Hemos llegado a tiempos en que sin médicos
no nos atrevemos a vivir, sin pensar que, sin ellos, innumerables pueblos vivieron y viven
mds que nosotros y en mejor salud, como el pueblo romano en su edad mds bella y por 600
anios, como atestigua Plinio" (Francesco Petrarca, poeta italiano 1.304-1374.)

-"La salud es demasiado importante para dejarla en manos de los médicos". "Los médicos
vierten medicamentos que conocen poco, para curar enfermedades que conocen menos,

n

dentro de humanos de los que no saben nada". "El arte de la medicina consiste en

entretener al paciente mientras la naturaleza cura la enfermedad" (Voltaire, filésofo
francés, 1694-1778.)

Autor: Dr. Eneko Landaburu Pitarque
Fuente: Cuidate compa! Manual para la autogestion de la salud (disponible en la seccion
“Documentos y videos recomendados’™)
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La medicina

Cuando el remedio es peor que la enfermedad.

En esta sociedad que no responde a las necesidades de todos los seres humanos y nos
maltrata sistematicamente... ;qué papel juega la medicina? Sin duda que en muchas
ocasiones nos evita la muerte, alivia nuestros malestares y nos ayuda a recuperar la salud.
Pero también es cierto que tiene sus aspectos perjudiciales y peligrosos:

-Colabora con la sociedad opresiva. La medicina es utilizada como un instrumento mds (al
igual que la politica, el ejército, la religion, la educacion, los medios de comunicacion...)
para perpetuar esta situacion. También es el "opio del pueblo" al explicar las enfermedades
de forma engafiosa y confusa, como si las condiciones adversas en las que vivimos no
tuvieran nada que ver con nuestras dolencias. Se achacan nuestros males a factores invisibles
(microbios), incontrolables (herencia), de "origen desconocido”, quedando asi enmascaradas
las agresiones cotidianas de nuestra vida. Se nos hace creer que no es necesario cambiar
nada para librarnos de las enfermedades. Todo se va a solucionar gracias al descubrimiento
de milagrosos medicamentos que acabardn con nuestros males.

-No se ocupa de la salud sino de la enfermedad. El sistema sanitario pone casi todos sus
esfuerzos y recursos materiales y humanos en curar o tratar enfermedades pero no en
proporcionar la salud. La medicina hospitalaria, cara y sofisticada, se sigue llevando la
mayor parte del pastel presupuestario. Esta inercia, aparte de ser antiecondmica, no es en
absoluto inteligente. Y no pedimos tanto la cacareada medicina preventiva, que sigue con el
mismo concepto negativo de salud (igual a ausencia de enfermedad). Se siguen haciendo
campaiiitas parciales para cada tipo de enfermedad sin tener una vision global de la salud de
la poblacién. Queremos que, de una vez por todas, el sistema sanitario empiece a potenciar
la salud mds que a evitar y combatir obsesivamente la enfermedad y la muerte.

-Reprime los sintomas dejando intocables las causas. Sin embargo, las mismas causas
acaban produciendo los mismos efectos, con las consiguientes recaidas y cronificaciones.
Ademads, muchas veces, los sintomas son protestas del organismo (cuerpomente) ante un
ritmo de vida insoportable.

-Suprimiendo los sintomas, la Medicina nos ayuda a soportar 1o que mas nos dafa,
colaborando con nuestro deterioro. En muchas ocasiones el sintoma, aunque molesto, es una
respuesta inteligente de autocuracion. Cortandolo estamos obstaculizando el retorno a la
salud.

-107-



-Anula la capacidad de pensar y decidir de las personas. El médico sigue jugando el papel
de "brujo de la tribu", que asusta o impresiona a la gente para asi manipularla mejor. Se nos
pretende curar como al ganado, sin contar para nada con nosotr@s. Se promueve la
confianza ciega en 1@s profesionales de la Medicina y la desconfianza en nuestros propios
recursos. Se nos intenta impresionar con conocimientos complejos y lenguaje
incomprensible y asi mantenernos al margen. Cada vez somos menos duefi@s de nosotr@s
mism@s y no nos atrevemos a pensar ni a decidir nada por nuestra cuenta. Desde el
nacimiento hasta la muerte, toda nuestra vida pretende estar bajo el control médico. Para
todo hay que consultar a 1@s especialistas. Es asi como creamos personas dependientes,
inseguras y acomplejadas.

-Los farmacos contaminan y dafian nuestra salud. Cada vez se consumen mas medicamentos
y por eso hay cada vez mds gente que enferma y muere a causa de sus efectos secundarios.
La mayoria de los tratamientos estdn basados en introducir en el cuerpo sustancias extrafias,
y esto no esta libre de peligros. Por otro lado, la industria quimico-farmacéutica es una
fuente importante de contaminacion del medio ambiente. Es esta misma industria la que
experimenta sin escripulos con "animales de laboratorio".

-Favorece la drogodependencia. Se nos quiere hacer creer que todo se soluciona
consumiendo algun producto milagroso. Como si librarse de nuestros males se redujera a
apretar un boton, sin cuestionarse en absoluto nuestras creencias, actitudes y habitos. Nos
acostumbramos a meternos pildoras mégicas sin pararnos a pensar y usar nuestros propios
recursos.

-Negocia con la salud de la gente. En una sociedad en la que impera el afan de lucro, ;por
qué se iba la Medicina a librar de ello? La industria médico-farmacéutica es una de las mas
poderosas econdmicamente, dominando las investigaciones e influyendo enormemente en
las Universidades y en la informacion que llega a 1@s profesionales de la Medicina. La
enfermedad es una importante fuente de lucro. Gran parte del dinero que nos gastamos en
sanidad va a parar a las arcas de la industria del farmaco.

-Los sintomas o "trastornos" psicoldgicos y sociales son también procesos de protesta, de
defensa o esfuerzos inteligentes de autocuracion personal y colectiva. La insatisfaccion de
los profesionales es un sintoma de la inadecuacion entre el modelo oficialmente establecido
y las necesidades de 1@s trabajador @s.

Fuente: Manifiesto de Sumendi (apartado segundo)
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Alimentacion preventiva y curativa

Si metes gasoil a un coche para gasolina, funcionara fatal. El motor humano esta adaptado
para los productos presentes en la naturaleza, para los que dispone de sustancias digestivas
(enzimas). Hace unos diez mil afos comenzamos a modificar dichos productos con
agricultura, ganaderia y cocinado. La alimentacion moderna contiene moléculas nuevas para
las cuales no tenemos enzimas digestivas.

Empezamos a consumir leche de otros animales, transformar las pequefias semillas silvestres
en otras mds grandes y a calentar los alimentos, apareciendo moléculas extrafias. Refinamos
los alimentos y les afiadimos sustancias quimicas sintéticas. Lo ultimo ha sido la
modificacién genética.

Al llegar los alimentos modernos a nuestros intestinos, la inica barrera que separa estas
sustancias peligrosas de nuestra circulacion sanguinea es una mucosa finisima (0,025
milimetros) y muy extensa (600 metros cuadrados). Originalmente, s6lo permite el paso a
moléculas que podamos asimilar. Con el uso y el abuso esta mucosa se vuelve permeable a
moléculas extrafias. Una vez en nuestro interior pueden causar tres tipos de enfermedades:

-Por reacciones autoinmunes: Reumas, Artritis, Esclerosis Multiple, Enfermedad Celiaca,
dolor de cabeza...

-Por intoxicacion y degeneracion: Envejecimiento prematuro, Fibromialgia, Gota, Anemia,
Artrosis, Osteoporosis, Arteriosclerosis, Cancer y enfermedades cerebrales (trastornos
mentales, Alzheimer, Parkinson...)

-Por eliminacion de moléculas no digeribles: colitis, enfermedad de Crohn, acné, eczema,
urticaria, psoriasis, bronquitis, asma, infecciones de repeticion, alergias...

El Dr. Jean Seignalet trabajaba de inmunodlogo en un hospital de Francia. Una depresion le
llevé a cambiar su alimentacién moderna por otra semejante a la de antes de la agricultura,
ganaderia y cocina. Abundantes alimentos crudos, evitando cereales (excepto el arroz),

productos lacteos y alimentos cocinados a alta temperatura (horneados v fritos). A los seis

meses recupero la tranquilidad, el suefio y el funcionamiento normal de su cerebro. “Una
alimentacion inadaptada a la naturaleza humana, nos enferma. Una dieta mds adecuada sirve
para prevenir y también para favorecer la autocuracién”. Tuvo buenos resultados con sus
pacientes y lo dejo plasmado en su libro: La alimentacion o la tercera medicina. Como _

tratar enfermedades mediante una correcta alimentacion. RBA Libros. Barcelona, 2004.

Autor: Dr. Eneko Landaburu, para Nabarreria, Abril-07
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Qué hay de malo en los productos lacteos
Ocho grandes razones para eliminar los productos lacteos de su dieta.

1. Osteoporosis: La leche se recomienda para prevenir la osteoporosis, aunque la
investigacion clinica muestra que esto no es cierto. Un Estudio de Salud de Enfermeras de
Harvard, que sigui6 a mas de 75.000 mujeres durante 12 afios, mostr6 que el aumento del
consumo de leche no tiene un efecto protector sobre el riesgo de fracturas. De hecho, el
consumo superior de calcio procedente de los lacteos estaba asociado a un mayor riesgo de
fracturas. Un estudio australiano obtuvo los mismos resultados. Ademas, otros estudios han
demostrado que no hay ningtn efecto protector del calcio lacteo sobre los huesos. Se puede
reducir el riesgo de osteoporosis reduciendo el consumo de sodio y proteina animal en la
dieta, aumentando el consumo de frutas y verduras, haciendo ejercicio, y asegurando un
adecuado consumo de calcio procedente de alimentos vegetales tales como las hortalizas de
hojas verdes y las legumbres, asi como productos enriquecidos en calcio como los cereales
de desayuno y algunos zumos.

2. Enfermedades Cardiovasculares: Los productos lacteos —que incluyen quesos,
helados, leche, mantequilla, y yogur— aportan cantidades importantes de colesterol y grasa
a la dieta. Las dietas ricas en grasa y grasas saturadas pueden aumentar el riesgo de diversas
enfermedades cronicas incluyendo las enfermedades cardiovasculares. Una dieta vegetariana
baja en grasas que elimine los lacteos, en combinacion con el ejercicio, dejar de fumar, y
combuatir el estrés, pueden no sélo prevenir los problemas cardiacos, sino también
recuperarse de ellos. Existen lacteos desnatados, sin embargo, acarrean otros riesgos de
salud como se indica a continuacion.

3. Cancer: Diversos tipos de cancer, como el de ovario, han sido relacionados con el
consumo de lacteos. El azucar de la leche, la lactosa, se descompone en el organismo en otro
azucar, la galactosa. A su vez, la galactosa se descompone mds por la accién de los enzimas.
Segtin un estudio del Dr. Daniel Cramer y sus colegas de Harvard, cuando el consumo de
lacteos excede la capacidad de las enzimas de descomponer la galactosa, puede acumularse
en la sangre y puede afectar a los ovarios femeninos. Algunas mujeres tienen niveles
particularmente bajos de estas enzimas, y cuando consumen lacteos de forma regular, su
riesgo de cancer de ovario puede alcanzar el triple que otras mujeres.

Los cénceres de mama y préstata también han sido relacionados con el consumo de lacteos,
presumiblemente asociado, al menos en parte, al aumento de una sustancia llamada factor de
crecimiento similar a la insulina (IGF-1). El IGF-1 se encuentra en la leche de vaca y se ha
demostrado que aparece en niveles superiores en la sangre de individuos que consumen
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lacteos de forma regular. Otros nutrientes que aumentan el IGF-1 se hallan también en la
leche de vaca. Un reciente estudio demostr6 que los hombres que poseian los mayores
niveles de IGF-1 tenian mas de cuatro veces el riesgo de cdncer de prdstata en comparacion
con aquellos que poseian los niveles mds bajos.

4. Diabetes: La diabetes dependiente de insulina (tipo I o inducida en la infancia) estd
asociada al consumo de lacteos. Estudios epidemioldgicos de diversos paises muestran una
fuerte correlacion entre el uso de lacteos y la incidencia de esta diabetes. Los investigadores
descubrieron en 1992 que una proteina especifica de los lacteos provoca una reaccion
autoinmune, que se sospecha que es lo que destruye las células productoras de insulina del
pancreas.

5. Intolerancia a la lactosa: La intolerancia a la lactosa es comiin en muchas poblaciones,
afectando en Norteamérica aproximadamente al 95% de los asidticos, al 74% de los nativos
americanos, al 70% de los africanos, al 53% de los mejicanos, y al 15% de los caucésicos.
Los sintomas, que incluyen molestias gastrointestinales, diarrea y flatulencia, suceden
porque estos individuos no poseen las enzimas que digieren la lactosa. Ademads, aparte de
estos sintomas no deseados, los bebedores de leche se estdn también arriesgando a
desarrollar otras enfermedades crénicas y dolencias.

6. Toxicidad de la Vitamina D: El consumo de leche puede que no proporcione una fuente
consistente y fiable de vitamina D en la dieta. En los muestreos de leche se han encontrado
variaciones significativas en el contenido de vitamina D, con algunas muestras que
presentaban hasta 500 veces el nivel indicado, mientras que otras poseifan poca o ninguna.
Un exceso de vitamina D puede ser toéxico y puede provocar niveles excesivos de calcio en la
sangre y en la orina, una absorcion superior de aluminio por el organismo y los depdsitos de
calcio en los tejidos blandos.

7. Contaminantes: Se suelen utilizar comtinmente hormonas sintéticas como la hormona de
crecimiento bovino recombinante (rBGH)* para las vacas lecheras con el fin de aumentar la
produccion de leche. Debido a que las vacas estdn produciendo cantidades de leche que la
naturaleza jamas previo, el resultado obtenido es la mastitis, o inflamacion de las glandulas
mamarias. Su tratamiento requiere el uso de antibidticos, y se han encontrado restos de ellos
y de hormonas en muestras de leche y otros lacteos. Los pesticidas y otros medicamentos
también son contaminantes frecuentes de los lacteos.

8. Preocupaciones de Salud en Bebés y Nifios: Las proteinas, el azicar de la leche, la
grasa y la grasa saturada de los lacteos pueden representar riesgos de salud para los nifios y
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conducir al desarrollo de enfermedades cronicas tales como obesidad, diabetes y formacion
de placas arterioscleréticas que pueden conducir a problemas cardiacos.

La Academia Americana de Pediatria recomienda que los bebés menores de un afio no
reciban leche entera de vaca, ya que la deficiencia de hierro es mds probable con una dieta
rica en lacteos. Los derivados de la leche de vaca son muy bajos en hierro. Si se convierten
en parte principal de la dieta, la deficiencia de hierro es mas probable. Los cdlicos son una
preocupacion adicional en relacion con el consumo de leche. Uno de cada cinco bebés
sufren colicos. Los pediatras aprendieron hace tiempo que la leche de vaca era a menudo la
razon. Ahora se sabe que las madres que amamantan pueden tener bebés propensos a célicos
si dichas madres consumen leche de vaca. Los anticuerpos de las vacas pueden pasar del
flujo sanguineo de la madre a la leche de su pecho y asi al bebé. Ademés, las alergias a los
alimentos parecen ser un resultado comin del consumo de leche, particularmente en los
nifios. Un reciente estudio también asoci6 el consumo de leche de vaca al estrefiimiento
cronico en los nifios. Los investigadores sugieren que el consumo de leche produjo llagas
perianales y dolor agudo al defecar, conduciendo al estrefiimiento.

La leche y los productos lacteos no son necesarios en la dieta y pueden, de hecho, ser
peligrosos para la salud. Consume una dieta sana de cereales, frutas, verduras, legumbres y
alimentos enriquecidos como cereales y zumos. Estos alimentos concentrados en nutrientes
pueden ayudarte a cubrir tus necesidades de calcio, potasio, riboflavina y vitamina D con
facilidad —y sin riesgos para la salud.

*Nota: En Europa, la hormona rBGH esté prohibida para la produccion lechera.

Autor: Comité de Médicos para una Medicina Responsable
Fuente y ampliacion de informacion (visita muy recomendada): La pdgina SIN LACTEOS
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La industria lactea

Cuando se habla de la produccién de leche, nos viene a la mente la imagen bucdlica de las
vacas pastando mansamente en unos extensos prados verdes. Ciertamente esta situacion, que
todavia se produce en muchas regiones (sobre todo en zonas rurales), no es la base de la
competitiva industria ldctea para obtener sus enormes producciones. Salvo en las zonas
rurales, hoy en dia es practicamente imposible acceder a una leche en estado "natural".
Estamos a merced de la industria y nos ofrecerdn lo que ellos quieran. En los casos en que
se podria conseguir leche de un ganadero local, quizds antes de ningin tratamiento,
seguramente éste se arriesga a una buena sancién en caso de que Sanidad se enterase.

En general, los lacteos de mayor consumo son la leche, quesos, yogures, helados,
mantequilla, nata. Dentro de ellos, existe una amplia gama. Es curioso observar como han
ido intentando salvar los problemas que acarrean haciendo modificaciones en los productos
para que "se adapten a las necesidades nutricionales de cada individuo": si la leche entera es
mala para el colesterol, sacamos leche desnatada; si la desnatada "parece" agua, sacamos la
semi-desnatada; si al desnatar pierde las vitaminas liposolubles, afiadimos vitaminas A y D;
si tienes riesgo de osteoporosis, afiadimos calcio; si tienes mds colesterol, sacamos la leche
con Omega-3 en vez de grasa animal... En definitiva, lo que nos venden es un "brebaje"
industrial que nada tiene que ver con el producto "natural” original y sus supuestas virtudes.

Con los yogures sucede igual, ahora parece que si no tomas bifidus, estds fuera de onda. He
leido articulos diciendo que diversos estudios no han encontrado pruebas de que los bifidus
reporten beneficios especiales para la flora intestinal ni la salud, ni la leche ni el yogur. Ese
mito de que los bulgaros eran muy longevos por tomar yogur, parece ser que no tiene base
cientifica (quiza sea por un conjunto de factores de vida, no por el yogur). Por cierto, ;te has
fijado que los yogures actuales ya no estan hechos a partir de la leche, sino de s6lidos
lacteos o leche en polvo? Por supuesto, es mucho més rentable descomponer la leche en sus
ingredientes y almacenarlos para gestionar los excedentes, usdndolos segtin sea necesario.

"El yogur del siglo que viene", el "mousse"”, es mds cremoso, claro, lleva nata afiadida.
Ahora se produce gran cantidad de leche desnatada, ;te has parado a pensar qué se hace con
la nata sobrante al desnatar la leche? ;Crees que la tiran a la basura? ; Adonde mads ird a
parar?

Con el suero sucede algo parecido. Es un subproducto de la fabricacién del queso. Si lo

tiran, es una sustancia muy contaminante y deshacerse de €l representa un grave problema
para esa industria (segtn el libro Vida Sana, p. 330). La solucién: introducirlo en los
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alimentos como ingrediente. Incluso se vende como suplemento dietético por su "alto
contenido en sales minerales, etc.".

(Has oido hablar de los excedentes de mantequilla que se tiran al océano para mantener los
precios estables? Sale més rentable que regalarlo a los paises del tercer mundo.

Hablando de regalar al tercer mundo: casi siempre se les suele enviar leche en polvo. Es una
forma de sacarse de encima los excedentes; seguro que no la regalan, hardn un precio
especial. Desde luego, mas vale eso que morir de hambre, pero ;qué efectos puede tener un
producto tan desnaturalizado sobre la salud de los receptores? El Proyecto China ha
demostrado que los paises del tercer mundo (en los que culturalmente jamds se ha
consumido lacteos), no padecen osteoporosis y otras enfermedades relacionadas; si les
imponemos los habitos occidentales, les estamos "regalando" muchos problemas de salud.

Incluso las margarinas vegetales suelen incorporar algin derivado lacteo.

Aunque se puede argumentar que uno bebe poca leche (o ninguna), lo cierto es que la mayor
parte de los lacteos se ingieren de forma camuflada. Un ejemplo de ello es que hoy en dia es
realmente dificil encontrar un producto de panaderia (pan de molde, galletas, bolleria, etc.)
que no lleve algtn lacteo (indican sélidos lacteos, suero, proteinas de leche, leche en
polvo...).

Los procesos de transformacion (pasteurizacion, etc) se nos han vendido como una medida
de seguridad para el consumidor, para eliminar todos los gérmenes. En realidad, estos
procesos no "higienizan" la leche (continda igual de sucia, con pus, sangre, antibidticos,
hormonas), pero transforman sus cualidades convirtiéndola en un producto "muerto". Al
estar muerta, lo que si se consigue es que dure en los almacenes muchos meses, evitando
pérdidas econdmicas. La maxima expresion de esto es separarla en sus ingredientes o
transformarla en leche en polvo. En el libro Vida Sana, se indican multitud de experimentos
realizados en los que, debido a su desnaturalizacion, la leche muerta no es suficiente ni
siquiera para mantener en vida a los terneros, cosa que evidentemente si sucede estando
cruda.

Fuente y ampliacién de informacién (visita muy recomendada): La pdgina SIN LACTEOS
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Agua; la eleccion es clara

El agua es un elemento imprescindible para la vida que puede ser responsable de muchas
anomalias en nuestro organismo como la artritis, las piedras en los rifiones, las piedras en la
vesicula, arteriosclerosis, agrandamiento del corazén, enfisema, obesidad, estrefiimiento,
cataratas, glaucoma, diabetes y otras afecciones. Esto es debido a que todas las aguas no son
iguales; hay por lo menos nueve tipos diferentes de agua que paso a explicar a continuacion:

-Agua dura, ésta contiene sales calizas en exceso, sodio, hierro, cobre, silicio, nitratos,
cloruros, virus, bacterias, minerales inorgdnicos y sustancias quimicas nocivas. Casi todo el
agua que tomamos proviene de sistemas publicos o de pozos privados. Estas son aguas
duras. Toda clase de agua que corre a través o encima de la tierra, es agua dura, hasta cierto
grado. Cuanto mas tiempo pasa filtrandose en el terreno, mas dura se vuelve y puede ser
mads nociva. Algunas ciudades usan el agua de rios y lagos, o reservas de montafias. Ellos la
llaman agua blanda; pero el agua blanda de esas fuentes, solamente lo es si se compara con
agua que es mas dura.

-Agua mineral: Procedentes de ciertos manantiales, son también aguas duras y son
conocidas por sus efectos medicinales. Practicamente todas las aguas embotelladas son
aguas duras. La razon por la que el agua mineral tenga un efecto llamado medicinal es por el
contenido de minerales excesivos que el cuerpo trata de expulsar cuando lo invaden como
cuerpos extrafos. En realidad es una forma de disenteria que ocurre cuando el organismo
trata de eliminar y desarraigar esta condicion poco usual. Subsistir en este tipo de agua
puede ser en detrimento de la salud.

-Agua cruda es aquella que no ha sido tratada de ninguna forma. Puede ser tan dura como el
agua caliza o tan blanda como el agua de lluvia. El agua cruda contiene millones de virus y
bactérias y estd densamente poblada en cada gota. Es verdad que el agua debidamente
clorada mata casi todos los gérmenes y virus; pero también mata las células de nuestro
cuerpo del mismo modo.

-Agua hervida: Hirviendo el agua no eliminamos los minerales inorgdnicos; aunque si se
matan las bactérias después de unos veinte minutos. Pero los cadédveres de estos gérmenes
son acarreados dentro del organismo cuando usamos el agua hervida. Estos cuerpos muertos
forman un terreno de fermentacion rapida e invitan a la propagacién abundante de gérmenes
que ya estdn dentro del organismo.

-El agua de lluvia, que ha sido destilada por el calor del sol, no deberia contener materia
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mineral ni gérmenes; pero mientras atraviesa las nubes, pasa por aire lleno de bacterias,
polvo, humo, sustancias quimicas, lodo y minerales. Cuando llega a la tierra, estd muy
saturada de materias putrefactas, sucia y con sustancias quimicas que con el calor, se tornan
blanco-amarillentas.

-Agua de nieve: La nieve parece blanca y limpia pero contiene muchos gérmenes, minerales
y contaminantes, lo mismo que el agua de lluvia.

-Agua filtrada es la que ha pasado por un colador o pasador muy fino, carbén activado u
otra clase de barrera mecanica. Su uso es bastante popular y algunas personas piensan que el
agua pasada por un filtro es agua purificada. Por un lado es verdad que el cloro, substancias
suspendidas y muchas otras quimicas sintéticas, se eliminan al filtrar el agua; pero no hay
filtro alguno que se haya fabricado que pueda impedir que las bacterias y los virus pasen por
el material de que estdn hechos. Cada poro del filtro mas fino que se haya inventado, aun los
que contienen plata, es bastante ancho para que pasen millones de gérmenes.

Ademads, en el fondo del filtro se acumula materia descompuesta, esto crea una situacion
propicia para que se multipliquen las bacterias por millones. Después de usar el filtro
algunos dias, el agua filtrada contiene mas gérmenes que la original.

-Agua desionizada: El agua procesada por el método de desionizacion elimina los minerales
muy efectivamente; sin embargo se convierte en terreno de multiplicacion de bacterias,
materias patogénicas y otros virus. El fallo de este sistema estd en la capa de resinas que se
acumula y que puede convertirse en terreno notorio de multiplicacién de bacterias.

Ademas, la desionizacion del agua no elimina minerales sintéticos tales como: herbicidas,
pesticidas, insecticidas y otros disolventes industriales.

-Agua destilada es la que se ha convertido en vapor dejando atrds virtualmente todas sus

impurezas, al condensarse se convierte en agua “pura”. La destilacion es el inico método
efectivo para la purificacion del agua.

El vapor que sube no puede acarrear minerales y otros sélidos disueltos, tampoco acarrea
gérmenes de enfermedades: ni muertos, ni vivos. El secreto es que el vapor sube entre todas
las particulas suspendidas y también entre las sustancias quimicas que estin presentes en el
aire. Cuando ocurre la condensacion esta agua recoge los contaminantes del aire. No ocurre
asi en el agua destilada ventilada, donde casi todas las impurezas son eliminadas.
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El agua destilada es el mayor solvente de la tierra; es el unico liquido que puede tomarse sin
dafiar los tejidos. Disuelve las sustancias de los alimentos para que estos puedan ser
asimilados y usados por cada célula. Disuelve también los minerales inorgénicos que se
alojan en los tejidos de las células para que las toxinas puedan eliminarse durante el proceso
de purificacion del cuerpo. También disuelve cristales de dcidos y todos los otros productos
de desperdicio del cuerpo. Los obliga a entrar en la sangre, para que ésta los lleve a los
organos de excrecion.

Nuestro enemigo secreto en Accion:

El agua dura es la causa de nuestras enfermedades. Todo comienza en las nubes; mientras la
lluvia cae, recolecta minerales y sustancias quimicas venenosas. Esta es agua buena, excepto
por las cosas que recoge en su trayectoria. Cuando llega a la tierra, esta designada a recoger
minerales. Estos minerales son buenos, pero solamente para las plantas. Las plantas nunca
crecerian si estos minerales no fueran llevados hasta sus raices.

Los minerales que se colectan en el aire y en el terreno son minerales inorgdnicos; de este

modo no pueden ser asimilados por el cuerpo. Los tinicos minerales que el cuerpo puede
utilizar son los minerales organicos. Todos los demds son minerales extrafios al cuerpo y
tienen que ser depositados dentro del mismo o ser expulsados inmediatamente.

El agua como vehiculo de minerales es buena para las plantas. Estas a su vez convierten los
minerales inorganicos en orgdnicos; de este modo, nuestro cuerpo puede asimilarlos.
Nosotros hemos invertido este proceso. Consumimos agua dura saturada de calcio,
magnesio, hierro, cobre y silicio sin percatarnos de que el cuerpo no es capaz de asimilar
estos nutrientes eficientemente. Por eso la naturaleza los deposita en las coyunturas, en las
paredes intestinales en forma de estrefiimiento y a lo largo de las arterias causando su
endurecimiento. Los rifiones y el higado enrollan los depdsitos minerales en forma de
piedrecitas que, cuando crecen, no pueden pasar por los conductos normales. También se
van formando depdsitos de calcio en las vilvulas y compartimentos del corazén que pueden
abocarnos a necesitar cirugia; asi como depositos en el oido interno que causan sordera.

Una persona promedio consume 450 vasos de minerales sélidos (que se encuentran en el
agua dura) durante el transcurso de su vida. Ddndole tiempo, el agua destilada disuelve estos
minerales depositados con la consiguiente mejora para nuestra salud.

Fuente: Libro ““La eleccion es clara” del Dr. Allen E. Banik. Editorial: ACRES U.S.A.

Mas informacion en Fabrica tu agua
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El fraude de la vitamina B12

La profesion médica esta gritando "jqué viene el lobo! y nosotros nos lo creemos. Los
médicos estdn bombardeando constantemente el pais con articulos diciendo a los
vegetarianos que deben comer productos animales como carne, pescado, huevos o leche y
queso para obtener una cantidad suficiente de vitamina B12. Estdn agrupando a todos los
vegetarianos juntos y sin hacer distincion alguna. S6lo porque pueda haber algunos
vegetarianos enfermos que no pueden absorber vitamina B12 (y esto es cuestionado por
cientificos eminentes), no significa que todos los vegetarianos no puedan absorber la
vitamina B12. La mayoria de la gente que se ha pasado al vegetarianismo estan enfermos y
esta enfermedad es la razén por la que cambiaron sus dietas. La mayoria de ellos declaran de
buena gana que desde que cambiaron han estado mas sanos que en toda su vida. Uno o dos
vegetarianos pueden tener poca vitamina B12 pero esto no significa que a todos los
vegetarianos estrictos les ocurra lo mismo, o que alguna vez les vaya a ocurrir.

Estoy sorprendida de que haya Higienistas que se crean la propaganda que se supone esta
pensada para disuadir a la gente a que se vuelvan vegetarianos. Es un hecho cientifico que
somos frugivoros y que la dieta frugivora ha sido bien establecida cientificamente. Sabemos
que la dieta higienista de frutas, frutos secos, y verduras es la dieta de la que se supone
debemos vivir. Estaremos bien nutridos y mas sanos si comemos s6lo aquellos alimentos a
los que estamos adaptados fisicamente.

He aqui otra opinién: La naturaleza pone muy poca vitamina B12 en los alimentos
destinados para los humanos. Esto nos deberia decir algo. Si pone tan poca vitamina en los
alimentos, debe significar que o bien no necesitamos mucho, o bien que debemos confiar en
que las bacterias la formen para nosotros. Ademas, ;quién puede decir cudnta vitamina es
necesaria? Segun las fuentes médicas (Heinz Hanbook of Nutrition) s6lo un microgramo al
dia es adecuado para "curar" la anemia perniciosa, de modo que la necesidad minima ha
sido fijada a ese nivel. No podemos necesitar ni siquiera tanto. S6lo porque algunos
cientificos escogiesen a un grupo de gente convencional que consume una dieta omnivora y
determinase la cantidad de vitamina B12 en sus sistemas, calculase la media, y obtuviese
una cifra, uno no puede concluir que esta es la cantidad de B12 necesaria para los
higienistas, vegetarianos y veganos normales sanos. ;Cudntas veces el Dr. Shelton nos
indic6 que sacar las medias de cualquier cosa de un grupo de personas enfermas no significa
nada? ;Por qué una media de B12 en muchas personas comiendo fortuitamente y
atiborrdndose diariamente de sangre coagulada, entrafias y basura hecha de cuerpos de
animales y sus secreciones, nos produce tanto panico? ;Es que no tenemos fe en el
organismo vivo? ;Es que no tenemos fe en el esquema natural de las cosas? ;Es que siempre
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nos vamos a dejar manipular por lo que dos cientificos secundarios hayan deducido? ;Es
que no tenemos fe en los principios de la Higiene?

He ayunado a numerosos casos de personas con anemia perniciosa que han recuperado su
salud pasandose a la Higiene. Nunca he visto a un higienista que tuviese anemia perniciosa.
Los comedores de carne supuestamente obtienen bastante B12. ; Por qué desarrollan anemia
perniciosa? Estdn sobrecargados de vitamina B12. ;Por qué no pueden recuperarse bajo los
cuidados médicos? Le diré porqué. Simplemente porque la vida y la salud son mds que una
vitamina. La vida es mds que dos vitaminas. La vida y la salud dependen de una miriada de
reacciones e interreacciones de materiales e influencias, no s6lo de una. Suministrar sélo un
elemento de las necesidades fisioldgicas del cuerpo no producird una salud superior. Puede
enmascarar sintomas durante el tiempo suficiente como para engafar a los médicos con
mentes cientificas, que creen en curas especificas para enfermedades especificas, pero
nunca engafian a la naturaleza.

(Por qué la gente con anemia perniciosa recupera su salud cuando viene a la Escuela de la
Salud? Simplemente porque la causa de la anemia se suprime y se suministran las
condiciones de la salud y el cuerpo se cura solo. ;Por qué esos supuestos veganos que
desarrollaron deficiencia de vitamina B12 no vienen a buscar cuidado higienista real en vez
de escuchar a los investigadores que estdn subvencionados por la industria carnica? ;Por qué
creen que tienen que tomar inyecciones de vitamina B12 y recurrir a comer higado
desecado? ;Por qué aquellos que los guian suponen que no pueden recuperarse? ;Han
pensado en vivir de una forma completamente higienista? ;Por qué no ayunan para ver lo
que el cuerpo puede hacer antes de caer victimas de los vendedores de medicamentos y
drogas? Una razon es porque los vendedores de paliativos les han aterrorizado y les han
llevado por el mal camino.

Otra indicacion de que la vitamina B12 estd en las frutas, frutos secos, semillas y verduras
que contienen otras vitaminas B se encuentra en el libro de Rodale titulado The Complete
Book of Vitamins (pdgina 206)." Como sabe, las vitaminas del complejo B se llaman
"complejo" porque, en vez de ser una vitamina, ha resultado ser un gran nimero de
vitaminas relacionadas, que generalmente aparecen en los mismos alimentos." Necesitamos
una cantidad tan microscopica de vitamina B12, que no es comprensible porqué exhorta a
la gente a comer mucho higado y otros alimentos que contienen vitamina B12, cuando el
exceso no es necesario para la salud, de hecho, un exceso de cualquier cosa sélo ha
demostrado ser perjudicial para la salud. Supongo que asume que todo el mundo come
productos refinados, bebe café, fuma, y toma antibidticos; estas practicas si producen
deficiencias, al igual que algunas causan la utilizacion excesiva de vitaminas B.

-119-



Es muy conocido que las almendras, esparragos, judias, anacardos, higos, lentejas,
cacahuetes, pacanas, aguacate, coles de Bruselas, coliflor, col berza, guisantes frescos y
secos de todas clases; ciruelas, pasas, nueces (negra e inglesa), contienen B1. Puesto que
todas las vitaminas B se suelen agrupar juntas, con toda probabilidad debe haber algo de
vitamina B12 en estos y en otros alimentos vegetales.

Sabemos que la naturaleza no se olvidé del hombre. Sostengo que la vitamina esta en
nuestros alimentos. También dispongo de hechos que me dan razén para creer que las
bacterias del estdbmago, y del intestino delgado superior e inferior, la producen para
nosotros. También creo que se absorbe desde el intestino delgado en los humanos

y tengo articulos que demuestran eso, en al menos un primate que fue estudiado, esto debe
tener lugar.

Debe estar tranquilo de que no tengamos que recurrir a las pastillas, algas o partes animales,
para obtener nuestra vitamina B12. La naturaleza no se olvid6 de la humanidad. Todo este
miedo sobre la vitamina B12 es una gran fraude hecho a propdsito por los periddicos para
impedir que la gente se haga vegetariana y vender carne, productos lacteos y vitaminas.

Coma sus frutos secos, frutas, verduras, y semillas en buenas combinaciones para que se
digieran y absorban de forma adecuada, todos crudos, y no tome antibidticos y puede estar
seguro de que obtendrd una cantidad suficiente de todas las vitaminas B en proporciones
adecuadas, de modo que la cantidad maxima puede ser absorbida y utilizada de forma
adecuada. No se deje influir por una "autoridad de la salud" poco fiable que no sabe nada de
la Higiene. Aprenda sus principios y jdefiéndalos! Son tan ciertos hoy como ayer. La verdad
no cambia.

Autor: Dr. Vivian V. Vetrano
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La solanina de las patatas
Las patatas nos indican cuando estan cargadas de solanina.

Muchas veces nos hemos podido encontrar con patatas que tienen zonas muy verdes, es
posible pensar que no es mds que falta de madurez del tubérculo, pero realmente se trata de
un alcaloide téxico, la solanina.

Las patatas forman parte de la familia de las solanaceas, se caracterizan porque producen
solanina entre otros alcaloides. Cuando la patata estd expuesta a la luz, la solanina aumenta
para proteger al tubérculo, pero después, nos perjudica a nosotros.

El color verde simplemente es clorofila, pero nos avisa de que tiene un elevado nivel de
solanina, en este caso, lo recomendable es rechazar la pieza entera, igual que cuando
empiezan a brotar.

La solanina proporciona un sabor amargo y en altas dosis de consumo, puede provocar
palpitaciones, vomitos, diarreas, boca seca y sed, e incluso, segtn la ingesta, delirio,
alucinaciones y pardlisis. Se considera una dosis mortal de solanina para un adulto medio,
los 3-6 miligramos por kilo de peso corporal, ahora nos falta saber qué cantidad de solanina
puede contener una patata.

Esto puede servir para aclarar a muchas personas que las patatas deben conservarse en
lugares secos y sombrios.

Seguro que ahora apreciaremos mas las patatas sucias y conservadas en lo més oscuro de la
bodega o la alacena de nuestro familiar o amigo agricultor, que las bonitas y limpias patatas
conservadas en su bolsita transparente, ya que una exposicion a la luz a 16° C durante 24
horas, cuadruplica el contenido de solanina.

(Qué hacer para eliminar la solanina de la patata?, pues al pelarla se puede llegar a eliminar
entre el 30 y el 85%, también pierde mads al ser frita, no tanto si es cocida o hervida.

Autor: VelSid
Fuente: Directo al paladar

-121-


http://www.directoalpaladar.com/2007/07/20-la-parte-verde-de-las-patatas-nos-indica-que-esta-cargada-de-solanina
http://www.directoalpaladar.com/2007/07/20-la-parte-verde-de-las-patatas-nos-indica-que-esta-cargada-de-solanina
http://www.directoalpaladar.com/2007/07/20-la-parte-verde-de-las-patatas-nos-indica-que-esta-cargada-de-solanina

La sal de mesa; puro veneno

La sal de mesa actual no tiene nada que ver con la sal que se consumia en la alimentacion
hace tan sélo siglo y medio. Lo que consumimos hoy con el nombre de sal de mesa es
cloruro sédico al que a veces se le afade yodo y/o fldor. La sal cristalina natural, sin

embargo, tanto la que procede del mar como de las montafas, contiene los 84 elementos que
compone el cuerpo humano... en su proporcion exacta. Abismal diferencia. Es mds, poca
gente sabe que la composicion de la sangre que fluye por los mds de los 90.000 kilémetros
de nuestras venas, arterias y capilares- es practicamente idéntica al agua salina del "mar
primario"”, es decir, una solucién con la misma concentracion de elementos que tenia el mar
hace millones de afios, en la €época en que la vida animal abandond las aguas. Hasta el punto
de que son muchos los investigadores que vienen denunciando desde hace décadas que en
lugar de transfusiones de sangre -accion que conlleva hoy tantos riesgos- se puede introducir
en el enfermo que lo requiere agua de mar purificada en lugar de sangre ajena. Claro que eso
no permitiria el "negocio" actual que se hace con sangre humana...

Producto de la ignorancia

(Y por qué la industria decidi6 un dia convertir la sal cristalina natural en simple cloruro
sédico? Pues porque al analizar su contenido los cientificos de la época afirmaron -con la
suficiencia que acompaiia siempre a la ignorancia en el dmbito del conocimiento- que los
demas elementos que contenia -minerales esenciales y otros oligoelementos- eran
"impurezas" innecesarias. Y como bastaba el cloruro sddico para salar los alimentos se
decidi6é que era mejor eliminar todo lo demds. Excuso decir que cualquier parecido entre la
"sal" resultante que desde entonces consumimos con los alimentos y la sal natural es
inexistente. Y de un alimento que era "oro puro" porque proporcionaba al ser humano todos
los elementos necesarios para su subsistencia en la proporcidn exacta que el organismo
necesita se pasé a consumir un producto que es "veneno puro”, como muy bien saben los
investigadores y los médicos, especialmente nutridlogos y cardidlogos.

Y lo lamentable es que a la toxicidad del cloruro sédico hay que afiadir la del yodo y el
flaor, minerales que hoy se agregan artificialmente a la sal. El yodo - téxico para el
organismo en cuanto se sobrepasa el minimo necesario - se afiade porque se supone que
mejora la funcién de la tiroides y el flidor -uno de los elementos mas radioactivos que
existen- porque es "bueno" para los dientes. Un sarcasmo. Sin olvidar que la sal de mesa
contiene conservantes cuya declaracion en los envases no es obligatoria (el carbonato de
calcio, el carbonato de magnesio y los denominados E-535, E-536, E-540, E-550, E-551, E-
552, E-553b, E-570 y E-572 asi como el hidroxido de aluminio) para evitar que la sal se
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apelmace. Y, por cierto, ya que se menciona conviene recordar que el aluminio es un metal
toxico que cuando se consume en exceso se deposita en el sistema nervioso y en el cerebro.

De hecho, muchos investigadores independientes a los que no se escucha vienen
denunciando que podria estar detrds del cada vez més alto nivel de enfermos de Alzheimer
en Occidente. A pesar de lo cual, el aluminio se sigue utilizando en la mayor parte de los
envases metalicos en los que hoy se comercializan sodas, colas, refrescos y cervezas. ;Por

qué se silencia esto?
La sal de mesa es toxica

En definitiva, entiéndalo bien: el cloruro s6dico, componente basico de la sal refinada de
mesa que la mayor parte de la gente consume, es una sustancia toxica que sobrecarga el
organismo, por lo que éste, consecuentemente, se apresta a eliminarlo lo antes posible. Y
quizas esté usted pensando ahora mismo que no es su caso porque no le echa sal a la
ensalada, al pescado o al filete, pero, ;se ha parado a pensar que la inmensa mayoria de los
productos preparados llevan sal como conservante? Pues sepa que se trata de un problema
grave porque al ser humano le bastan (0,2 gramos al dia para tener cubiertas sus necesidades
de sal y en Occidente el consumo medio diario por persona esta entre 12 y 20 gramos (la
ingesta de 40 gramos de golpe puede hasta provocar la muerte). Afiddase a ello el hecho de
que nuestro cuerpo sélo tiene capacidad para eliminar entre 5 y 7 gramos diarios de cloruro
soédico (depende de la edad, constitucion y sexo) y a nadie le extraiara que los 6rganos de
eliminacién de quien consume habitualmente sal de mesa estén constantemente
sobrecargados.

Obviamente, el sodio es un mineral vital para nosotros. Sin €l no es posible la vida ya que
estd en el liquido que bana las células. Lo que sucede es que su equilibrio con el potasio es
fundamental y si se rompe puede dar lugar a numerosas patologias, incluidas las
cardiovasculares, las renales, las hepdticas y, por supuesto, la hipertension. Y la unica
manera de controlar ese equilibrio con seguridad es restringiendo o eliminando el consumo
de la sal de mesa, como bien explica José Antonio Campoy en su libro La dieta definitiva.

Como es légico, nuestro organismo intenta protegerse de esa sobrecarga, /,cOmo? pues
hidratdndose. El problema es que para ello el cuerpo necesita 23 gramos de "agua" por cada
gramo de cloruro sddico que no es capaz de expulsar... pero de "agua celular". Es decir, el
cuerpo se ve obligado a sacrificar el agua de las células a fin de evitar el efecto negativo del
cloruro sédico. Y eso hace que mueran millones de células deshidratadas con lo que,
ademads, se forma tejido muerto que también hay que eliminar. Por eso el consumo excesivo
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de "sal de mesa" provoca la formacion de edemas y tejido acuoso con exceso de acido; asi
pues, también el exceso de sal de mesa es causa de la celulitis (lo que explica por qué la
padecen personas que no comiendo apenas grasas sufren ese problema o estdn obesas).

Pero atin hay mds: cuando el consumo es excesivo llega un momento en el que el cuerpo ya
no puede dedicar a esa labor de desintoxicacion mds agua celular y utiliza otra via para
resolver el problema: la cristalizacion en huesos y articulaciones. Para ello, los aminoacidos
de origen animal se unen con el cloruro sédico y se depositan en forma de cristales de acido
urico dando lugar a la formacion de piedras renales y de vesicula asi como a la artritis, la
artrosis y las enfermedades reumaéticas.

La sal es imprescindible para la vida

Llegados este punto hay que dejar bien claro que la sal natural no s6lo no es negativa sino
absolutamente imprescindible para la vida. Todo lo que hemos explicado hasta ahora se
refiere a la sal de mesa refinada que nos han acostumbrado a consumir y se comercializa
masivamente. Una "sal" que sélo contiene cloro y sodio ademads de yodo y flior -éstos dos
minerales en los casos en que se la "enriquece” con ellos-. Minerales que no estdn ademas
en la proporcién natural que deberian hallarse -como en el caso de la sangre- y cuyas
frecuencias tampoco son las correctas ya que sus estructuras han sido alteradas en el proceso
de manipulacién industrial.

La tunica sal pura y completa de la Tierra se encuentra Unicamente en los lugares donde hace
millones de afios se secaron los mares primarios: las minas terrestres. En ellas esta la tinica
sal que contiene todos los elementos que se encuentran en nuestro cuerpo y que,
debidamente mezclada con agua, nos ofrece toda su energia almacenada junto con su
contenido en biofotones. S6lo que también en ella hay dos tipos de sal: la que compone el
95% de la mina y que no es sino "sal gema" y otra que se encuentra en forma de vetas y que
tiene forma cristalina: la "sal de cristal de roca". Ambas son naturales, contienen los 84
elementos ya mencionados, pero la diferencia estd en la presion a la que han estado
sometidas. Y se trata de una circunstancia muy importante; los elementos que contiene la sal
gema no han recibido suficiente presion y no se encuentran integrados en el cristal sino que
se hallan en la superficie y en los espacios intermedios de la estructura cristalina. En
cambio, en la sal de cristal de roca si lo estan. Y es precisamente ese hecho el que garantiza
la disponibilidad bioquimica de los elementos para nuestras células.

Espafa y otros paises europeos ha empezado a comercializar sal de cristal procedente de

minas del Himalaya. Una buena noticia porque, segtn los expertos, su consumo regular
puede aliviar -cuando no curar- numerosas enfermedades.
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Autor: Jorge Palafox
Fuente: Resumen extraido de la revista Discovery Salud n°® 43 (afio 2002)

Otro articulo sobre la sal en pagina web de Prama

Nota de Adepogol: Como hemos podido ver, la sal de roca cristalina es una opcién méas
saludable en el sentido de que no contiene las sustancias perjudiciales de la sal de mesa; sin
embargo, hay algo importante que no se menciona en el articulo y es que los minerales de
ambos tipos de sal son inorganicos.

Los minerales inorgdnicos no pueden ser asimilados por nuestro organismo y los que
nuestro cuerpo no consigue expulsar, son depositados en nuestro sistema y contribuyen a la
artritis, piedras en el rifién, endurecimiento de las arterias, cdlculos en la vesicula biliar, la
enfermedad de Bright, problemas del corazén, senilismo, osificacion, o calcificacion del
cerebro y muchas otras enfermedades.

Los unicos minerales que el cuerpo puede utilizar son los minerales orgénicos y los obtenemos
a través de las plantas, las cuales no podrian vivir sin los minerales inorgéanicos. Por tanto, es
recomendable reducir el consumo de sal o bien eliminarla de nuestra dieta.

Mas informacion: Articulo “Agua; la eleccion es clara” y en el libro disponible en la seccion

“Documentos y videos recomendados”, bajo el nombre de “La gran polémica del agua”
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Azacar blanco; ladron del organismo

Por millares de afos el ser humano satisfizo el gusto por el sabor dulce con fruta fresca,
fruta seca y miel. Todos alimentos naturales que ademads de contener azuicares, también nos
aportan vitaminas, minerales, enzimas, 4cidos orgdnicos, proteinas, agua, etc. Sin embargo
hoy, la sacarosa contenida en el jugo de la cafia de azucar -refinada y cristalizada- ha
desplazado a las fuentes naturales de azucares y es utilizada en enormes cantidades en
infinidad de procesos industriales.

El azucar blanco, ademas de no beneficiar al organismo y no aportar ningtin elemento
nutritivo y vital, resulta altamente dafiino. Es un verdadero peligro para la salud publica, por
ser fuente directa o indirecta de muchos padecimientos "modernos": caries dental,
acidificacion de la sangre, descalcificacion, arteriosclerosis, infarto de miocardio, diabetes,
obesidad, acné, tlcera de estomago, colesterol, tension nerviosa, problemas de circulacion,
hiperexcitabilidad, degeneracion hepdtica...

Muchos se preguntaran porqué resulta tan nocivo este derivado de la cafia, cultivo originario
de la India que los espafioles introdujeron en América. La respuesta: la sustancia que hoy
conocemos como azucar poco tiene que ver con la planta original. Se trata s6lo de sacarosa
"purisima" privada de impurezas, vitaminas, minerales, enzimas y de todo elemento vital.

En definitiva, una sustancia quimica completamente artificializada. Una vez ingerida -y a
diferencia de cualquier otro alimento- se transforma completamente en energia, sin dejar
siquiera trazas de residuos: nada de proteinas, grasas, almidones, vitaminas, ni minerales.

Como otras sustancias quimicas puras, la sacarosa excita el organismo con su carga
energética inmediata, pero lo enerva y lo debilita, haciendo trabajar en vacio todo el aparato
metabodlico. Pero lo més grave es que para su metabolizacion el organismo debe emplear
reservas orgdnicas de vitaminas, aminodcidos y minerales, empobreciéndose.

Las investigaciones -escasamente difundidas por cierto- indican que no solo el abuso, sino el
simple uso de la sacarosa pura, predispone el organismo a las modernas enfermedades de la
civilizacién. Indigenas de Africa y Asia cuando consumen aziicar refinado sufren las
mismas enfermedades de los occidentales més golosos y drogodependientes. Sin embargo
en estudios hechos en Sudéfrica sobre muestras de orina de 2.000 trabajadores de
plantaciones de cafia de azucar, no se hallaron trazas de glucosa pese a que de promedio
mascaban 2 kg diarios de cafia, es decir, que ingerian unos 350g de aztcar. La explicacion:
mientras que la cafia mascada es un alimento natural y relativamente completo, el azicar
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refinado es un producto extrafio y nocivo para el organismo. Otras investigaciones realizadas
en Africa e India muestran que la diabetes es desconocida en pueblos que no incluyen
carbohidratos refinados en su dieta.

El azicar blanco resulta particularmente nocivo para los nifios, los ancianos y las mujeres,
ya que roba del organismo calcio y sales minerales (sobre todo cromo). Esto sucede debido a
que la sacarosa se une al calcio presente en la sangre, formando sucrato de calcio que se
elimina por intestinos y rifiones. También roba vitaminas y enzimas, necesarias para su
desdoblamiento (la sacarosa es un disacdrido que el organismo debe convertir en
compuestos simples como glucosa y levulosa). Detallados estudios demuestran que cada vez
que ingerimos sacarosa, para su metabolizacion agotamos reservas organicas de preciosos
aminodcidos (triptofano y metionina), de vitamina B (sobre todo B5, B6 y B12), vitamina
PP y minerales. De alli que se defina al aztcar blanco como un verdadero "ladrén" del
organismo.

JQue ocurre en la industria?

Es importante comprender lo que sucede en la industria azucarera, donde ingresa un
producto noble como la cafa y sale algo tan desvitalizado como la sacarosa. Dejémonos
llevar por la explicacién calificada del Dr. Jaime Scolnik, quién en su libro "La Mesa del
Vegetariano" hace un minucioso andlisis técnico del proceso, luego de haber visitado varios
establecimientos: "Una vez extraido el jugo de cafa y descartada la fibra vegetal, se cuela,
se clarifica con anhidrido sulfuroso y cal, se calienta a 100°C y se filtra agregéndole tierra
de infusorios y dcido fosférico, descartdndose los residuos solidos. El jugo resultante se
concentra, obteniéndose un jugo espeso (melado). Este melado se evapora nuevamente al
vacio y se cristaliza la sacarosa, separandosela de la miel residual. Los cristales obtenidos se
blanquean con azul de ultramar a fin de eliminar la coloracién amarillenta de los residuos de
miel intercristalina o de sales de hierro. Esta es llamada azicar de 1* y tiene un 99% de
pureza en sacarosa. La miel resultante (Ilamada de 1) se somete a una nueva coccion,
obteniéndose azicar de 2° (con una pureza del 97%) y miel de 2°. Esta ultima se vuelve a
cocinar resultando azicar de 3* (con un 94% de sacarosa) y miel final o melaza".

"La melaza es una miel agotada -continua Scolnik- atin con un 30% de azicar, pero al no
poder cristalizarla se destina a la produccién de alcohol o alimento de hacienda. En cambio
el azacar de 3? se vende habitualmente con el nombre de "rubio" o "moreno"”, estando muy
lejos de ser un producto integral o natural, sino més bien un producto residual de la
fabricacion del azicar blanco, cargado de impurezas y residuos industriales que contiene
sulfito de calcio, sales resultantes de la combinacién de cal y azufre, hidrosulfito de sodio,
acido fosforico, carbonato de sodio, etc”.
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“Mientras que el azicar de 3% no sufre un ulterior proceso de refinacion -dice Scolnik- los
azucares de 1* y 2% son refinados, no porque la industria defienda la salud del consumidor,
sino para poder conservar en mejores condiciones el producto”.

cJExiste un aziicar integral?

El mismo Dr. Scolnik clarifica respecto a los llamados azucares integrales. "Demostrado
que el azucar rubio no merece el nombre de integral o natural, hay antiguas alternativas que
preservan los valores nutritivos del jugo de la caia de azdcar. Un procedimiento (llamado
mascabado) consiste en cocinar el jugo de cafia para concentrarlo (evitando su
fermentacion), obteniéndose un residuo soélido que, molido, da lugar a un verdadero azicar
integral”.

Otras alternativas

Existen otras fuentes naturales para endulzar. Una de ellas es la miel, sobre la cual expresa
Scolnik: "Es un alimento orgadnico, vivo y no una sustancia muerta como el azucar
industrial. La miel, en lugar de robar, aporta al organismo: calcio que nutre y fortalece los
dientes y los huesos; hierro que enriquece los glébulos rojos de la sangre evitando la
anemia; aceites esenciales y balsdimicos que desinfectan y tonifican las vias respiratorias;
acido formico que es un poderoso antiséptico; vitaminas que son sustancias indispensables
para la salud; fésforo que es un tonico para el sistema nervioso; glucosa, fructosa, diastasas,
dextrina, albiminas, etc. La miel puede sustituir al azicar en todas sus aplicaciones, aunque
es obvio que la coccién destruye enzimas y vitaminas".

La principal fuente natural de azicares son las frutas consumidas frescas, pues ademds de
la fructosa y minerales aportan enzimas y vitaminas. También pueden utilizarse numerosas
frutas secas (pasas de uva, datiles, higos, peras, duraznos, damascos, ciruelas, ardndanos,
etc) donde la evaporacion del agua permite mayores concentraciones de azucares y por tanto
intensos sabores dulces naturales. Otra fuente de azicares son las semillas -crudas o
tostadas- como: girasol, nuez, mani, almendra, castana de cajd, nuez de pecdn, castafia de
pard, s€samo, etc.

Para los diabéticos existe también un endulzante natural que a su vez reduce la tasa de
azucar en sangre. Nos referimos a la yerba dulce (*Stevia rebaudiana) que entrega su poder
endulzante a través de infusion en liquidos calientes, sin aportar hidratos de carbono ni los
perjuicios de los edulcorantes sintéticos.

Fuente: Prama

*Nota: La comercializacion de la Stevia no estd permitida en Europa. ;Tendrd algo que ver

la industria azucarera...?
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La impostura pasteuriana de las vacunas

8° Congreso de la Federacion Nacional de los Sindicatos de Defensa de Cultura Bioldgica y
de Proteccion de la Salud de los Suelos (1) - Tours 7 de mayo 1977

Conferencia
del Profesor L.-Cl.Vincent

Ingeniero Diplomado etp, fundador de la Bio-electrénica, antiguo profesor en la Escuela
Antropoldgica de Paris (2), Presidente de la Sociedad Internacional de Bio-electrénica
Vincent (sede social : Ottfingen — Alemania Federal), encargado de investigaciones b.e.
(medicina, ganaderia, alimentacion, cuidados de belleza), luchas contra la polucién, para la
calidadde ------------------------ Lavida-------------------- ------

Resumen

de “La Impostura Pasteuriana de las Vacunas™...
...a las trombosis, canceres y todas las degeneraciones modernas.

LA IMPOSTURA PASTEURIANA

La impostura de Pasteur ha consistido en el hecho de haber afnadido secretamente bicromato
de potasio — veneno violento — a la vacuna contra el carbunco del carnero (peste ovina),
preparada con ocasion de la famosa experiencia de POUILLY-LE-FORT, en julio de 188]1.

Al mismo tiempo, exponia al mundo de los cientificos una hermosa teoria vacunal segun la
cual las vacunas eran el resultado de un cultivo, atenuado por el aire y el calor, de microbios
especificos de la enfermedad; este cultivo inyectado a los individuos sanos, producia una
forma ligera de la enfermedad y preservaba entonces - “inmunizaba” - de la enfermedad
infecciosa grave y peligrosa.

Esta era, sin embargo, una teoria tan peligrosa como incomprensible, que violaba
gravemente el buen sentido comun. ;Como “protegerse contra una enfermedad microbiana
infectandose con un cultivo atenuado de dichos microbios™?

Por ello, las oposiciones contra tal teoria delirante, fueron tan violentas como
desenfrenadas. Pero, Pasteur, inquebrantable y provocante, clamaba de esperar los resultados
de la famosa experiencia proyectada, que una Comision oficial, incluyendo a los feroces
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adversarios de las teorias pasteurianas, debia controlar en todas sus etapas, salvo —
curiosamente — en la preparacion de la vacuna.
La “famosa experiencia” tuvo realmente lugar:

— 50 carneros fueron vacunados en primer lugar — dicho de otra forma “inmunizados” - por
la vacuna milagro;

- algunos dias mas tarde, recibieron una inyeccion de cultivo virulento, junto con otros 50
carneros-testigos no vacunados anteriormente.

Los testigos murieron radpidamente; mientras que los primeros, los “inmunizados”,
presentaron ligeras alteraciones, pero finalmente resistieron todos.

Esto fue, pues, no sélo un éxito, sino mds bien un triunfo delirante que pulverizaba a todos
los contestatarios y aseguraba en lo sucesivo, a Pasteur una gloria universal. Fue, de repente,
la abertura de todas las Academias, el honor increible de ser invitado del Parlamento inglés,
etc... jPasteur por su ciencia! jsu genio tnico! se habia vuelto de repente el igual de Dios: |
el hombre que habia vencido a la muerte, y dado al mundo el secreto de la salud!

(Pasteur, no acababa de abrir una era nueva e inigualable de felicidad a la humanidad? Su
gloria estaba por siempre asentada, incontestable, inmutable para la Eternidad. Y Francia, su
patria, debia al mismo tiempo, beneficiarse de un prestigio unico, incomparable, pronto
proclamado por el planeta entero.

Pero, tristemente, tal entusiasmo enseguida apareceria usurpado. Una experiencia trucada,
fundada en falsos principios, un desprecio total de la Ciencia y un incontestable abuso de
confianza con respecto al mundo cientifico y a la verdad cientifica, esta impostura iba a
rebajar pronto al genial Pasteur al nivel de los mds innobles charlatanes, pues se habia
atrevido a trampear con los problemas de la salud publica que son, desde hace mucho, los
mads graves y los mds nobles en toda sociedad que respete el porvenir humano.

Todo esto se revelaria durante los meses que siguieron a las crisis delirantes de un
entusiasmo colectivo, nacido de una monstruosa mistificacion. Asi fue, los paises que
quisieron verificar la experiencia de POUILLY-LE-FORT (Italia, Alemania, Rusia,
Argentina, etc...) reproduciéndola sobre la misma base de la “teoria expuesta por Pasteur”
referente a los “cultivos microbianos atenuados” que conducen a una ‘“vacuna inmunizante”
acabaron todas en un fracaso total. Los rebafios vacunados fueron todos fulminados por la
vacuna: alli faltaba el “famoso producto quimico”, el tnico eficaz, afladido secretamente —
el bicromato de potasio — veneno oxidante violento que destruia los microbios; pero que
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preparaba a la larga las degeneraciones, punto capital que el mistificador Pasteur no habia
previsto en absoluto, ni siquiera sospechado.

LA IMPOSTURA CONFESADA, PERO... | MANTENIDA EN SECRETO !

CONSIDERANDO, que la verdad sobre este asunto no fue conocida mas que dos afios
después de protestas, intimidaciones, discusiones, a menudo injuriosas, entre los medios
cientificos extranjeros y Pasteur: asi, la Academia de Turin mofandose de “Su Sefioria
Pasteur” ante la masacre producida por la inoculacién de la vacuna a los rebaios italianos en
experimento.

Fue en 1883, en efecto, cuando Pasteur hizo formular a la Tribuna de la Academia de
Ciencias, por sus colaboradores Roux y Chamberland, la declaracién de que las vacunas
recibian un “activador”, bajo la forma de “una solucién de bicromato de potasio al
1/2.000”. Este veneno acido-oxidante poderoso, que solo es activo, destruye los microbios
pestiferos alcalino-reductores, pero predispone a los desordenes cancerosos futuros,
esencialmente ligados a los medios oxidantes y alcalinos, cuando los dcidos, degenerando
con el tiempo, se vuelven alcalinos por pérdidas de protones.

A pesar de la declaracién de 1883, que no fue conocida mas que por algunos académicos —
habiéndose ahogado toda la publicidad — pese a esta impostura explicada, sino justificada,
por consideraciones seudocientificas, Pasteur permanecia inmutable, abanderado en su
gloria universal.

Asi pues, la experiencia de POUILLY-LE-FORT atribuia a las vacunas un cardcter
milagroso. Ella fue la base de su utilizaciéon mundial. Es el origen de las esterilizaciones
pasteurianas en todos los campos. Este conjunto de principios erréneos llegé a ser el
fundamento de una nueva medicina que debia, en menos de un siglo, conducir a las
poblaciones civilizadas a la degeneraciones del cuerpo y del espiritu: trombosis, cdnceres,
alteraciones neuroldgicas, deficiencias mentales, malformaciones congénitas cada vez mas
monstruosas conduciendo finalmente — por exceso de oxidacion — a la droga, a las
violencias, a la necesidad de autodestruccion de las sociedades, mientras que estas
permanecen apacibles y equilibradas cuando poseen verdadera salud.

CONSIDERANDO, que en razon del renombre mundial de Pasteur, sus experiencias
falsificadas, sus falsos principios, denunciados desde siempre por diversas autoridades
cientificas como flagrantes contra-verdades han sido siempre mantenidos, ensefiados y
defendidos, a diestro y siniestro por las esferas oficiales de las Academias y de la Ensefianza
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Universitaria.

Estas esferas, atin hoy en dia, rehisan siempre formalmente reconocer la evidencia —
debiendo sufrir por ello la Verdad, la Ciencia y la Salud publica — a fin de no desflorar en
absoluto el inmenso prestigio intocable de un gran hombre vuelto tabu, y sobre todo de no
alterar el prestigio de sus discipulos, mantenedores interesados, tan sectarios como furiosos,
de los fabricantes de venenos vacunales, indebidamente pretendidos aptos para dispensar
salud.

LAS CAUSAS DEL DESCENSO DE MORTALIDAD.
(LAS VACUNAS? ;O EL AGUA Y LA HIGIENE?

CONSIDERANDO, que el descenso continuo de la mortalidad, formalmente registrado,
desde 1890, en todas las ciudades y aglomeraciones de Francia, no es en absoluto debido a
las vacunas.

En efecto, la época de las vacunas obligatorias no ha comenzado mds que a partir de 1920.
Estas provocaron por otra parte instantdineamente la brusca subida de los fallecimientos por
alteraciones circulatorias y canceres.

Del mismo modo, antes de la B.C.G., el descenso de la tuberculosis era constante e
ininterrumpido. Pero, la nueva subida de esta enfermedad fue inmediata a partir de la
aplicacion de dicha B.C.G., en Clermont-Ferrand sobre todo y en numerosas ciudades.

En realidad, fue preciso esperar la ocupacion alemana para ver descender de repente, con
una rapidez increible las mortalidades de todo tipo. A pesar de las restricciones, 0 mas
exactamente a causa de ellas — habiendo sido el pan y los hidratos de carbono sobre todo
reemplazados por la rutabaga - la tuberculosis, las enfermedades del sistema circulatorio,
los canceres, etc. retrocedieron en la mayor parte de las grandes ciudades. Para todos estos
casos, las graficas de mortalidad acusan una tendencia espectacular “hacia el descenso”,
desde la ocupacion y durante todo el periodo de restricciones hasta alrededor de 1950. En
esta fecha, las curvas suben de nuevo para alcanzar los niveles de 1939.

CONSIDERANDO, de hecho, que los descensos de mortalidad observados en el mundo
entero en el curso de los 80 ultimos afios, objetivamente se revelan debidas al progreso de la
higiene, en particular a la del agua, a la mejora del habitat, urbanizacion del medio
(alcantarillado) y al acondicionamiento de los alimentos.
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Es preciso excluir todas las medidas abusivas de esterilizacion de las aguas, convertidas asi
en altamente trombdgenas y cancerigenas, por productos super-oxidantes (compuestos
clorados, ozonados, etc...). Fabricando cadaveres de microbios, ademas de virus, estos
aditivos quimicos desempeifian, en realidad, el papel de factores anti-vida. Si la primera vida
no ha podido existir méds que en ausencia total de oxigeno, lo mismo sucede cada dia con las
diversas renovaciones celulares de todo tipo.

CONSIDERANDO, que en consecuencia, es tan falso como nefasto para la salud publica
presente y sobre todo futura, atribuir a las vacunas cualquier mérito en el descenso continuo
de las mortalidades generales, constatadas por todas partes desde hace 80 afios.

En efecto, las busquedas personales del que suscribe realizadas en diversos continentes y las
cifras oficiales recogidas en el lugar, demuestran, de manera perentoria, que los paises
menos vacunados — sin obligacién vacunal — son los que poseen la mas débil mortalidad,
mientras que los habitantes dispongan de un agua pura natural. Asf,

- Islandia — agua de nieve — posee la mortalidad mas débil de Europa con 7 por 1.000
habitantes.

—- Los Paises Bajos — agua de dunas — tienen una mortalidad de 8 por 1.000.

- E.E.U.U, donde las vacunas, dejadas libres, son poco practicadas, registran una
mortalidad de 9,5 por 1.000. Sin embargo cuentan con 15.000.000 de anormales
mentales: son los efectos del cloro, fldor y otros productos quimicos afiadidos al agua
“potable”, horrorosamente clorada en general, debido al enfermizo terror a los
microbios.

~ Canada: mortalidad 7,4 por 1.000. Vacunaciones libres y (en general) aguas puras. En
Quebec, la tribu india de los Chicoutimis, no vacunada, que dispone de manantiales
puros, practicando una higiene tradicional, presenta una mortalidad particularmente
débil de 6,1 por 1.000.

- Francia, por fin, el pais més vacunado del mundo, y asi el mds envenenado por las
vacunas, alcanza, joh sorpresa!, una mortalidad de 10,4 en 1974, es decir, un exceso de
fallecimiento, con relacion a las tasas de Islandia, jrepresentando 400 franceses ofrecidos
cada dia en holocausto a las imposturas del charlatan Pasteur!

iEl efecto patente de las vacunas es, asi , el de favorecer la muerte!...

TUBERCULINACIONES Y PARALISIS DE BORNHOLM

CONSIDERANDO, ademéds, que la epidemia sobrevenida en la Isla de Bornholm
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(Dinamarca), de 1930 a 1932, fue la consecuencia de las primeras pruebas de
tuberculinacién (B.C.G.) en nifios de 7 a 12 afos. Hizo 8.600 victimas, de las cuales 4.700
paralizados.

CONSIDERANDO que,

- Dichos nifios tan altamente contaminados por el test vacunal de la tuberculina, debian
enseguida contaminar a sus padres y a su alrededor: adultos, algunos de 80 afios de edad,
quedaron repentinamente paralizados.

— La causa real de esta epidemia fulminante resultaba de las primeras pruebas efectuadas
por los promotores del B.C.G. y debia permanecer inmediatamente en un riguroso
secreto en el mundo entero, bajo la presion de consignas formales dadas por los
impostores vacunales: institutos y fabricantes de vacunas.

LA EPIDEMIA DE BORNHOLM Y LA COMPLICIDAD DE LAS FACULTADES DE
MEDICINA

CONSIDERANDO, que estas consignas y este silencio de infamia perduran atin hoy en dia,
en el mundo entero, jPues no existe ninguna obra en ninguna Facultad de Medicina del
planeta, que revele el origen verdadero de la epidemia explosiva y tragica de Bornholm!

CONSIDERANDO, que si la existencia de esta fulminante epidemia se menciona bastante
por todas partes (y con razon: 8.600 victimas y 4.700 paralizados), no se preciso en absoluto
que se trataba de “pruebas de test tuberculinico”.

Se pretendi6é que nos encontrdbamos en presencia “de una infeccion a a partir de un cierto
semi-virus, una ricketsia” (ni microbio, ni virus, sino pura invencion del arsenal microbiano
de los impostores pasteurianos) de la que se ignoraba, por otra parte, de donde venia: lo que
constituye una monstruosidad.

CONSIDERANDO,

—  Que la verdad sobre la causa real de este drama no fue descubierta mas que en
Septiembre de 1968, a continuacién de una encuesta hecha sobre el terreno por el que
suscribe. Encuesta facilitada por el Ministerio danés de la Salud publica, que, por otra
parte, el mismo ignoraba por completo la verdadera causa de esta desastrosa epidemia
sufrida por su pafs, y crefa en una epidemia accidental de origen desconocido.

—  Que este hecho baste, por si s6lo, para demostrar, a la opinién ptiblica mundial, la
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“buena fe” de los Institutos y fabricantes de vacunas, mientras que son los verdaderos
responsables de un ejercito de paralizados, como consecuencia de las pruebas
practicadas en seres humanos, de inoculaciones de frotis de cultivos de bacilos
tuberculosos de origen bovino.

REALIDAD DE LA MALIGNIDAD DE LAS VACUNAS O LA CARRERA HACIA LOS

CANCERES

CONSIDERANDO, que si tales amenazas son tan innobles como ridiculas, por el contrario,
la realidad de la malignidad de las vacunas, en todos los estadios de la vida y en todas las
enfermedades, es, por el contrario, de una evidencia indiscutible.

Y lo cierto es que es Pasteur quien, por sus vacunas trucadas con la ayuda de peligrosos
productos quimicos, ha intoxicado a las muchedumbres del mundo entero. Actualmente,
numerosas vacunas reciben sales de mercurio. Ahora bien, son tales sales — venenos
violentos — las que, en Minamata (Japon), debian provocar espantosas enfermedades, por su
presencia en dosis minimas en las aguas.

Pasteur ha abierto pues, fabulosamente, la era de las degeneraciones, llamadas
“enfermedades de la civilizacion” y que en realidad son “enfermedades irreversibles del
pasteurismo”.

Estas enfermedades, agravadas por la falsa higiene de las esterilizaciones ultrajantes de las
aguas — tratamiento con lejia, flior, ozono, amoniaco, etc... - representan, en los E.E.U.U.,
los tres cuartos de las enfermedades solamente en trombosis y canceres; correspondiendo el
cuarto restante a las enfermedades mentales. Los 15 millones de inadaptados mentales
representan, por si mismos, la carga enorme de 20 mil millones de délares por afio.

EL “MEDICO ACIDO” DE LA EDAD DE ORO
EL RECHAZO DE LA QUIMICA Y DE LA ANTI-MAGNETICA

CONSIDERANDO, que existe por todas las partes del mundo medios tradicionales, a
menudo muy antiguos, naturales y de reaccién 4cida (asclepias dcida = médico acido), que
curan las enfermedades infecciosas, sin que sea necesario recurrir a los cultivos mortales
microbianos del pasteurismo.

CONSIDERANDO, que Francia, poseyendo el stiper-récord de mortalidad, lo debe a sus
malvadas leyes vacunales, votadas por parlamentarios tan ignorantes como inconscientes.
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Las multiples obligaciones vacunales impuestas a los humanos y a los animales, condenan al
pueblo y a la ganaderia del Hexdgono, cada dia més, a las multiples degeneraciones
somdticas y psiquicas. Ellas conducen a nuestro pais al desastre y a la ruina: 160.000 nuevos
canceres por aio, llegando a 49.000 francos los cuidados anuales del tratamiento de cada
uno de ellos (“Le Carnet du Cancer”, G. Mathe).

CONSIDERANDO, por comparacion, que en Dinamarca la mortalidad no es mas que de 7,7
por mil habitantes. En este pais, la libertad de vacunacion es total para los humanos,
mientras que estd formalmente prohibida toda vacunacion para los animales, en razén del
riesgo de contaminacion que los animales vacunados representan para los que no lo estén.
Esta contaminacion es semejante a la de los nifios vacunados en Bornholm, de 1930 a 1932,
que contaminaron a sus padres y vecindario, porque se habian vuelto peligrosos portadores
de gérmenes.

CONSIDERANDO que la libertad de vacunacion para los que la deseen no puede ser
practicada mas que bajo la precaucion de su puesta en cuarentena, a fin de que estos
vacunoéfilos, convertidos en peligrosos contaminados, jno puedan contaminar a los otros!
Esto ha sido confirmado por numerosas observaciones hechas, desde hace 10 afios, por
médicos alemanes que practican la Bio-electrénica.

Para el ganado, por el contrario, deben ser rigurosamente prohibidas todas las vacunas
microbianas, siguiendo el ejemplo de Dinamarca: mantenerlas no puede conducir més que a
la ruina de los ganaderos franceses.

CONSIDERANDO, que, si los cultivos son auténticamente bioldgicos y orgénicos, los
locales sanos, el agua pura y 4dcida, entonces no existirian més las enfermedades normales,
como lo demuestran las numerosas explotaciones de Auvernia, que, cumpliendo estas
condiciones y no utilizando ninguna vacuna, ignoran la enfermedad.

En esta optica de los problemas, el veterinario ya no debe ser el que vacuna, inyecta venenos
a los animales, sino “el hombre del arte”, encargado de mantener y controlar la verdadera
salud en el ganado:

e climinando las causas de contaminacion

e desaconsejando, de acuerdo con el agronomo, los abonos quimicos de sintesis que no
tienen ningun papel que desempeiiar en los cultivos destinados, directa o
indirectamente, a las necesidades de los seres humanos.

e preconizando las técnicas de fermentacidn suave de los abonos organicos, los tinicos
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capaces de dar el mdximo de “magnetismo” (el del verdadero sabio Pasteur) y a
continuacion aportar a los cultivos el mayor “potencial vivo” necesario para la
obtencién del mejor provecho cualitativo y cuantitativo.

El ermitafio de Chazeyras ha escrito: “la ganaderia, estd echada a perder. Con todas sus
vacunaciones, sus controles, ...” ellos “transforman nuestras vacas en sacos de productos
quimicos”. (Los Auverneses son increibles — De Laigues, de., Source d'or, 63200 Marsat).

LA VACUNA ANTI-GRIPE O LA INFECCION DE LA PESTE

Recordemos las palabras de André Malraux: “Lo que hay que temer, no es tanto la muerte,
sino el sufrimiento”. Es por ello, preocupado por querer evitarlo, el autor de “La Condicion
humana”, jse habia hecho inyectar al comienzo de sus tltimos otofios, la vacuna contra la
gripe!

Después de la primera inyeccion, enseguida quedo paralizado, dado por muerto y después
suavemente recuperd vida. Muy disminuido escribid su dltima obra “Lazaro”, exponiendo, a
la vez sus sufrimientos y sus pensamientos durante el periodo de semi-consciencia que habia
vivido.

Reincidiendo, en el otofio de 1976, la segunda inyeccion de vacuna anti-gripal, entonces le
fue fatal. Debia bien pronto gratificarle con el “cadaver encogido y todo negro” de un
apestado. El desdichado no habia comprendido y, sobre todo, no habia deducido nada de sus
reflexiones durante su media-muerte, provocada, evidentemente, y sin que su espiritu lo
sospechase en un sélo instante, por la vacuna contra la gripe.

iPaz para las cenizas de un escritor ilustre que fue victima, él también, de su creencia en el
cardcter milagroso de las vacunas de la impostura. Con ellas, esperando alejar el
sufrimiento, sélo podia reencontrar la muerte!

POSDATA

Basandose en casos concretos “de asesinatos vacunales™, el Pr. L. Cl. Vincent denuncia,
directamente al “Garde de Sceaux”, Ministerio de la Justicia, en virtud de los Art. 62 y 63
del Cédigo Penal, los crimenes cometidos por las “practicas vacunales”. Actuando asi,
intenta llevar asistencia a personas en peligro de muerte — todos los condenados a las
vacunas por las leyes malvadas — como consecuencia de las imposturas de Pasteur.

Después del Presidente Pompidou y de millares de desconocidos — victimas inmediatas -
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jcuantos millones mds — victimas a largo plazo — destinadas a las trombosis, canceres y
degeneraciones de todo tipo, sin hablar del siniestro cortejo de masas inmensas “de
inadaptados mentales”, fabricados a grandes series para la desolacion de las familias, sin
que la herencia tenga nada que ver con ello!

(1) - B.P. 49 — 44110 Chateaubriant (France).
(2) - Nombrado en 1955 por el Sr. Louis Marin, Antiguo Ministro de la Salud Publica.
(3) - Es como se suele designar a Francia, por la forma hexagonal de su territorio.

Autor: Louis-Claude VINCENT
Fuente: Boletin de afiliados a Puertas Abiertas a la Nueva Era — Enero de 1979

Nota: Se han extraido los parrafos de mayor interés; articulo completo disponible para

descarga en la seccion Documentos y videos recomendados.
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Por qué se deben evitar las vacunas

El Dr. James R. Shannon, exdirector del Instituto Nacional de salud declard, "la dnica

vacuna segura es la que nunca se usa'.

La vacuna de la viruela se crey6 que era capaz de inmunizar a las personas contra la viruela.
En el momento que fue introducida esta vacuna, habia ya un declive en el numero de casos
de viruela. Japén introdujo la vacunacién masiva en 1872; en 1892 habia 165.774 casos de
viruela con un resultado de 29.979 muertes, a pesar del programa de vacunacion.

Un severo programa masivo de vacunacion de la viruela en el que se entablaban acciones
judiciales contra aquéllos que se negaban a vacunarse se instituy6 en Inglaterra en 1867. En
un lapso de 4 aiios, el 97,5% de las personas fueron vacunadas. Al afo siguiente, Inglaterra
experimento la peor epidemia de viruela de su historia, con 44.840 muertes. Entre 1871 y
1880 la incidencia de viruela aument6 de 28 a 46 casos por cada 100.000 habitantes. La
vacuna de la viruela no funciona.

Mucho del éxito atribuido a los programas de vacunacion realmente puede haber sido
debido a la mejora en la salud publica relacionada con la calidad del agua y la
higienizacion, condiciones de vida con menos hacinamiento, buena nutricién y mejores
estdndares de vivienda. Habitualmente la incidencia de una enfermedad estaba en claro
declive antes de la introduccion de la vacuna para esa enfermedad. En Inglaterra la
incidencia de polio habia disminuido un 82% antes de la introduccion de la vacuna en 1956.

A principios de 1900, un astuto médico de Indiana, el Dr. W.B. Clarke, declard, "El Cancer

era practicamente desconocido hasta que se comenz6 a introducir la vacunacién masiva con
la vacuna de la viruela. He tenido que tratar doscientos casos de cdncer, y nunca vi un caso

de cancer en un persona no vacunada’.

¢Las vacunas previenen realmente la enfermedad?

Esta importante pregunta no parece haber sido jamas estudiada adecuadamente. Las vacunas
son enormemente rentables para las compaiiias fabricantes y la reciente legislacion en los
EE.UU. ha eximido a las empresas farmacéuticas de las demandas legales en caso de
reacciones adversas a las vacunas, que son muy comunes. En 1975, Alemania dej6 de

requerir la vacunacion contra la pertussis (tosferina). Hoy, menos del 10% de los nifios
alemanes se vacunan contra la pertussis. El nimero de casos de pertussis ha decrecido
firmemente, aunque muy pocos nifios reciben ya su vacuna.
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Los brotes de sarampion aumentaron hasta un 98% en las escuelas de E.E.U.U., incluyendo
areas que no habian informado de ningtin caso de sarampion durante afios. Al subir la tasa
de inmunizacién contra el sarampion a altos niveles, el sarampidn se vuelve una enfermedad
sOlo vista en las personas vacunadas. Un brote de sarampion aparecié en una escuela donde
se habia vacunado al 100% de los nifios. Las proporciones de mortalidad del sarampion
habian declinado en un 97% en Inglaterra antes de que se instituyera la vacunacion del
sarampion.

En 1986 habia 1.300 casos de pertussis en Kansas y el 90% lo padecieron nifios que habian
sido vacunados adecuadamente. Se ha informado de fracasos similares de la vacuna en
Nueva Escocia donde siguen apareciendo brotes de pertussis a pesar de la vacunacion
universal. La pertussis sigue siendo endémica en los Paises Bajos a pesar de que durante
mads de 20 aios el 96% de los nifios ha recibido 3 vacunas de pertussis a la edad de 12
meses.

Después de instituir la vacunacion de difteria en Inglaterra y Gales en 1894, el ntimero de
muertes por difteria aument6 un 20% en los 15 afos siguientes. Alemania aplicé la
vacunacién masiva en 1939 y la proporcién de difteria subié en espiral a 150.000 casos ese
afio, considerando que en Noruega, donde no se realizaban vacunaciones masivas, el numero
de nifios que sufrieron difteria ese mismo afio fue de tan solo 50.

La presencia continuada de estas enfermedades infecciosas en nifios que han recibido las
vacunas demuestra que no ocurre la subsiguiente inmunidad a la infeccion natural en las
personas que reciben vacunas. El proceso de inyeccion coloca las particulas virales en la
sangre sin proporcionar una manera clara de eliminar estas substancias extrafias.

JPor qué las vacunas no protegen contra las enfermedades?

Walene James, el autor del libro “Inmunizacion: la realidad detrds del mito", afirma que se
necesita una respuesta inflamatoria completa para crear una inmunidad real. Antes de la
introduccion de las vacunas de sarampion y paperas, los nifios padecian estas enfermedades
pero en la gran mayoria de los casos estas enfermedades eran benignas. Las vacunas
"engafian" al cuerpo para que no reaccione con una respuesta inflamatoria completa contra
el virus inyectado.

Las vacunas y el Sindrome de Muerte Infantil Sibita, SIDS

La incidencia del sindrome de Muerte Infantil Subita (SIDS) ha crecido de 0,55 por cada
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1.000 nacimientos vivos en 1953, a 12,8 por cada 1.000 en 1992 en el Condado de Olmstead,
Minnesota. La incidencia médxima del SIDS se sittia en la edad comprendida entre los 2 y 4
meses y “‘casualmente” ese es el momento en que son aplicadas la mayor parte de las
vacunas. El 85% de los casos del SIDS ocurren en los primeros 6 meses de la infancia.

El incremento porcentual del SIDS sobre el total de muertes infantiles ha subido de 2,5 por
cada 1.000 en 1953 a 17,9 por cada 1.000 en 1992. Este aumento de las muertes por SIDS ha
ocurrido durante un periodo de tiempo en el que casi todas las enfermedades infantiles
estaban disminuyendo debido a la higienizacién y el progreso médico. Estas muertes por
SIDS aumentaron durante un periodo en el que el nimero de vacunas dadas a un nifio se
elevo a 36.

El Dr. W. Torch pudo documentar 11 muertes infantiles acaecidas entre 3,5 y 19 horas
después de una inmunizacién de DPT. Cuando estudi6 70 casos de SIDS, a dos terceras
partes de las victimas se les habia aplicado la vacunaciéon como méximo 3 semanas antes a
sus muertes. Ninguna de estas muertes se atribuy6 a las vacunas. Las vacunas son una “vaca
sagrada”, y no aparece nada en contra de las mismas en los medios de comunicacion de
masa, porque son muy rentables para las empresas farmacéuticas.

Hay una razon vélida para pensar que las vacunas son, no solo inservibles previniendo la
enfermedad, sino que son contraproducentes, porque dafian el sistema inmunoldgico
permitiéndole al cincer, a las enfermedades auto-inmunes y al SIDS causar mucha invalidez
y muertes.

¢cLas vacunas son estériles?

El Dr. Robert Strecker afirma que el Departamento de Defensa (DOD) le dio 10.000.000 de
dolares en 1969 para crear el virus del SIDA, para ser usado como un arma de reduccién de
la poblacion negra. Mediante el uso del Acta de Libertad de Informacion, el Dr. Strecker
pudo averiguar que el DOD afianz6 los fondos del Congreso para realizar estudios con
agentes inmuno-destructores para usarlos como arma bioldgica.

Una vez producida, la vacuna se aplicé en dos lugares. La vacuna de la viruela con VIH se
dio a 100.000.000 de africanas en 1977. Se inyect6 también a 2.000 varones jovenes de raza
blanca y homosexuales en la Ciudad de Nueva York mediante la aplicacion de la vacuna de
Hepatitis B que contenia el virus del VIH en 1978. Esta vacuna se les inyect6 en el Centro
de Sangre de la ciudad de Nueva York.
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La vacuna de la Hepatitis B con el virus VIH también se administrd a varones homosexuales
en San Francisco, Los Angeles, St. Louis, Houston y Chicago en 1978 y 1979. Estudios
epidemiolégicos de Salud Publica de EE.UU. han descubierto que estas mismas 6 ciudades
tenian la incidencia mas alta de SIDA, complicaciones relacionadas con el SIDA (ARC) y
tasas de muertes de VIH, cuando se compararon con otras ciudades americanas.

Cuando un nuevo virus es introducido en una comunidad, necesita 20 afios para que se
duplique el namero de casos. Si la historia fabricada de que los mordiscos de mono verde a
los pigmeos trajeron la epidemia de VIH en los afios cuarenta; el pico en la incidencia de
VIH tendria que haber ocurrido en los afios sesenta y en esos afios el VIH ni siquiera existia
en Africa.

La Organizacion Mundial de Salud (OMS) empez6 una campaiia de vacunacion de viruela
en Africa en 1977 y tuvo como objetivo los centros de poblacién urbana y evité a los
pigmeos. Si los mordiscos del mono verde a los pigmeos de verdad causaron la epidemia de
VIH, la incidencia de VIH en los pigmeos debid haber sido més alta que en los ciudadanos
urbanos. Sin embargo, ocurri6 todo lo contrario.

En 1954 el Dr. Bernice Eddy (bacteriélogo) descubri6 virus de mono vivos en la vacuna de
la polio, en una vacuna supuestamente inactiva y estéril, desarrollada por el Dr. Jonas Salk.
Este descubrimiento no fue bien recibido en el NIH, y el Dr. Eddy fue degradado. Més
tarde, el Dr. Eddy, trabajando con Sarah Stewart, descubri6 el virus SE polyoma. Este virus
era bastante peligroso ya que causo cancer a cada animal que lo recibid.

Se encontré que la vacuna de la fiebre amarilla contenia el virus aviario de la leucemia. Més
tarde, el Dr. Hilleman aisl6 el virus SV 40 de ambas vacunas de polio, la de Salk y la de
Sabin. Habia 40 virus diferentes en éstas vacunas de la polio que ellos estaban intentando
erradicar. Nunca pudieron librarse de estos virus que contaminan las vacunas de la polio. El
virus SV 40 causa malignidades. Se ha identificado ahora en el 43% de los casos de
linfomas no-Hodgekin, en el 36% de tumores cerebrales, en el 18% de las muestras de
sangre saludable, y en el 22% de muestras de semen saludables, mesotiolomas y otras
malignidades.

Cuando se hizo este descubrimiento, el SV 40 ya habia sido inyectado a 10.000.000 de
personas, a través de la vacuna de Salk. La digestion géstrica vuelve inactivo algo del SV 40
en la vacuna de Sabin. Sin embargo, el aislamiento de los dafios ocasionados por la vacuna
de polio de Sabin en 38 casos con Sindrome de Guillan Barre (GBS) en Brasil, sugiere que
un significativo nimero de personas podrian estar infectados por esta vacuna. Los 38
pacientes habian recibido la vacuna de polio de Sabin meses o afios antes del ataque de GBS

-142-



La incidencia del linfoma de no-Hodgkin se ha duplicado “misteriosamente" desde los afios
setenta.

El Dr. John Martin, Profesor de Patologia de la Universidad de California del sur, fué
empleado de la Rama de Oncologia Viral de la Oficina de Biologia (FDA), entre 1976 y
1980. Mientras estuvo alli, identific6 ADN extrafio en la vacuna viva de la polio, Orimune
Lederle, que le hizo pensar en una seria contaminacion de la vacuna por lo que advirti6 a
sus supervisores sobre el problema y estos le ordenaron discontinuar su trabajo, ya que
estaba fuera del alcance de los ensayos requeridos para la vacuna de la polio.

Mas tarde, el Dr. Martin supo que los once monos verdes africanos usados por Orimune
para criar el virus de la polio habian desarrollado citomegalovirus de cultivos de células de
rifdn. Orimune era consciente de esta contaminacion viral, como claramente lo demostro el
Plan de Contaminacién Citomegaloviral en 1972. La Oficina de Biologia decidi6 no darle
seguimiento al asunto, por lo que continud la produccidn de la vacuna de la polio infectada.

En 1955, el Dr. Martin identificé virus destructores de células denominados virus furtivos en
pacientes con el sindrome de fatiga cronica. Estos virus carecen de genes que permitirian al
sistema inmunoldgico reconocerlos y estaban protegidos por la incapacidad del cuerpo de
desarrollar anticuerpos. En marzo de 1995, el Dr. Martin descubri6 que algunos de éstos
virus furtivos se habian originado a partir del citomegalovirus de simio, del mono verde
africano, de un tipo conocido por infectar al humano.

La experiencia con la vacuna de Orimune Lederle sugiere que los fabricantes de vacunas no
estan interesados en si las preparaciones de las vacunas son sucias o peligrosas. La infeccion
debida al uso de animales es un gran problema no resuelto en la fabricaciéon de vacunas.

El influyente Club de Roma tiene una postura en la que declaran que la poblacién mundial
es demasiado grande y necesita ser reducida en un 90%. Esto significa que debe reducirse la
poblacién de 6 mil millones de personas a 500 o 600 millones y para ello, nada mejor que
crear hambrunas, guerras genocidas y soltar nuevas enfermedades creadas en laboratorios
como el VIH, Ebola, Marburg y probablemente el virus del Nilo y el SARS. Otros grupos
elitistas (Comision Trilateral, Grupo Bildenberger) han expresado preocupaciones similares
sobre el exceso de gente en el planeta Tierra.

Si hay grupos poderosos de personas que estdn determinadas a reducir la poblacién mundial,

,que podria haber mds diabdlico y siniestro que inyectarlos con una vacuna que causa
cancer? La persona que recibe la inyeccion nunca sospecharia que la vacuna tomada 10 o 15
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afios antes de la aparicion del cancer.

Otros peligros de las vacunas

En la edicién del 4 de marzo de 1977 de Ciencia, Jonas y Darrell Salk advierten,

“las vacunas vivas del virus contra la influenza o la polio pueden, en cada instancia,
producir la enfermedad que se intenta prevenir. El virus vivo contra el sarampion y paperas
puede producir efectos colaterales como la encefalitis (dafio cerebral)."

La vacuna de la gripe del cerdo fue administrada al ptiblico americano aunque nunca habia
habido un caso identificado de gripe del cerdo en un humano. Los granjeros se negaron a
usar la vacuna porque maté demasiados animales. A los pocos meses de uso en los
humanos, esta vacuna causé cantidad de casos con serias lesiones nerviosas (el sindrome de
Guillan Barre).

Un articulo en el Washington Post del 26 de enero de 1988 mencionaba que todos los casos
de polio desde 1979 habian sido ocasionados por la vacuna de la polio y ninguno de los
casos procedia de una veta virulenta. Esto cred una situacion perfecta para discontinuar la
vacuna, pero todavia se administra. Las vacunas son una fuente maravillosa de ganancias sin
riesgos para las compafiias fabricantes, puesto que las lesiones provocadas por las vacunas
son recompensadas ahora por el gobierno.

La firme escalada en el nimero de vacunas administradas ha sido seguida por un alza
idéntica en la incidencia de enfermedades auto-inmunes (artritis reumatoide, lupus
subagudo eritematoso, psoriasis, esclerosis multiple, asma) en nifios. Mientras que hay una
transmision genética de algunas de estas enfermedades, muchas son probablemente debidas
a lesiones por particulas de proteinas extrafias como el mercurio, aluminio, formaldehido y
otros agentes toxicos inyectados en las vacunas.

En 1999, la vacuna del rotavirus fue recomendada por el Centro para el Control de
Enfermedades, para todos los nifios. Cuando se instituyo este programa de vacuna, varios
nifios murieron y muchos tuvieron obstrucciones intestinales que pusieron en peligro sus
vidas. Estudios pre-licencia de la vacuna del rotavirus habian demostrado un aumento de la
incidencia de intussusceptions 30 veces mayor que la normal, pero sin embargo, la vacuna
fue soltada sin las advertencias especiales a los practicantes para que fueran conscientes de
los problemas intestinales. Las vacunas de nifios no se estudian a menudo, posiblemente por
la toxicidad, ya que el estudio podria eliminarlas antes de usarse.

Un estudio en profundidad realizado en Australia llegé a la conclusion de que el riesgo de
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desarrollar encefalitis debido a la vacuna de pertussis, era 5 veces mayor que el riesgo de
desarrollar encefalitis exponiendose a la pertussis por métodos naturales.

En la inmunidad adquirida por métodos naturales, la enfermedad evoluciona por
propagacion del virus desde el tracto respiratorio al higado, timo, bazo y médula del hueso.
Cuando los sintomas empiezan, la respuesta inmune entera se ha movilizado para rechazar
al virus invasor. Esta compleja reaccion del sistema inmunoldgico crea anticuerpos que
confieren inmunidad para toda la vida en contra del virus invasor, gracias a lo cual, el
sistema inmunoldgico del nifio podra responder rdpidamente a futuras infecciones del
mismo virus.

La vacunacion, en contraste, consiste en que el virus u otros antigenos extrafios
permanezcan vivos dentro de las células del cuerpo, una situaciéon que puede provocar
reacciones auto-inmunes cuando el cuerpo trata de destruir sus propias células infectadas.
No es sorprendente que las incidencias de enfermedades auto-inmunes (artritis reumatoide,
lupus subagudo eritematoso, esclerosis multiple, asma, psoriasis) hayan aumentado
espectacularmente desde que se inyectan multiples vacunas.

Diabetes Mellitus Tipo 1 inducida por la vacuna

El Dr. John Classen ha publicado 29 articulos sobre la diabetes inducida por la vacuna. Por
lo menos 8 de cada 10 nifios con diabetes Tipo 1 (que necesitan insulina) tienen esta
enfermedad como resultado de la vacunacion. Estos nifios pueden haber evitado el
sarampion, paperas, y la tosferina, pero han recibido algo mucho peor: una enfermedad que
acorta la esperanza de vida entre 10 y 15 afios y en la que requerirdn constantes cuidados
médicos.

El Dr. Classen ha demostrado en Finlandia, que la introduccion de la vacuna de hemophilus
tipo b causé tres veces mas casos de diabetes tipo 1 que el nimero de muertes y dafios
cerebrales que se pudieron haber prevenido por hemophilus.

En Nueva Zelanda, la incidencia de diabetes Tipo 1 en nifios aumento un 61% después de un
agresivo programa de vacunacion contra la hepatitis B. Este mismo programa se ha
comenzado a realizar en los E.E.U.U. por lo que podemos esperar muchos casos de diabetes
Tipo 1 en los nifios. Aumentos similares de la diabetes Tipo 1 se han visto en Inglaterra,
Italia, Suecia, y Dinamarca después del programa de inmunizacién contra la Hepatitis B.
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Se necesitan substancias toxicas para hacer vacunas

Las vacunas contienen muchas substancias toxicas necesarias para prevenir infecciones en
las propias vacunas o bien para aumentar la efectividad de la vacuna. Entre estas substancias
estan: el mercurio, formaldehido y aluminio.

En los ultimos 10 afos, el nimero de nifios autistas ha subido entre un 200 y un 500 por
ciento en cada estado en los EE.UU. Este aumento tan espectacular de los casos de autismo
sigui6 a la introduccién de la vacuna del sarampidn, paperas y rubéola en 1975.

Al nieto saludable del Representante Dan Burton se le dieron inyecciones para 9
enfermedades en un dia, las cuales acto seguido le produjeron autismo. Estas inyecciones
contienen un preservativo de mercurio llamado el timerosal; el muchacho recibi6 41 veces la
cantidad de mercurio capaz de dafiar al cuerpo. El mercurio es una neurotoxina que puede
dafiar el cerebro y el sistema nervioso y tragicamente lo hizo.

En los Estados Unidos el numero de vacunas inyectadas ha aumentado de 10 a 36 en los
ultimos 25 afios. Durante este periodo ha habido un aumento simultdneo en el nimero de
nifios con incapacidades de aprendizaje y desérdenes de déficit de atencion. Algunas de
éstas incapacidades infantiles estin relacionadas con el dafio cerebral intrauterino del uso de
cocaina por la madre, pero probablemente las vacunas causan muchos de los otros.

Muchas vacunas contienen aluminio. Una nueva enfermedad llamada myofasciitis
macrophagica causa dolor en los muisculos, huesos y coyunturas. Todas las personas con
esta enfermedad han recibido vacunas que contienen aluminio. Los depdsitos de aluminio
pueden permanecer como un irritante en los tejidos y perturban el sistema inmune y
nervioso para toda una vida.

Casi todas vacunas contienen aluminio y mercurio. Estos metales parecen jugar un papel
importante en el etiologia de la Enfermedad de Alzheimer. Un experto en la Conferencia
Internacional de la Vacuna en 1997, relataba que una persona que recibe 5 o mds vacunas
anuales contra la influenza aumenta la probabilidad de desarrollar la Enfermedad de
Alzheimer por un factor de 10 sobre las personas a las que se les ha inyectado 2 o menos
vacunas de la gripe.

Cuando nos ponemos las vacunas estamos jugando a una version moderna de la ruleta rusa.

No s6lo nos exponemos a aluminio, mercurio, formaldehido y células de proteinas extrafas,
sino que podemos conseguir el virus SV 40 del simio y otros virus peligrosos que pueden
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causar cancer, leucemia y otros severos problemas de salud; todo esto debido a que la banca
de vacunas estd contaminada por técnicas descuidadas de aislamiento de animales. El
congreso ha protegido a los fabricantes de demandas legales, por lo que las peligrosas
vacunas simplemente incrementan las ganancias sin ningin riesgo para las compaiiias.

Los nifios americanos de 2 meses de edad comenzaron a recibir la vacuna de la hepatitis B
en diciembre de 2000. No se habian hecho estudios revisados de la seguridad de la vacuna
de hepatitis B en esta categoria de edad. Pronto fueron reportadas mas de 36.000 reacciones
adversas con 440 muertes, pero la verdadera incidencia es mucho mas alta, ya que el reporte
es voluntario, por lo que solo aproximadamente el 10% de las reacciones adversas son
comunicadas.

Esto significa que aproximadamente 5.000 nifios estdn muriendo anualmente por la vacuna
de la hepatitis B. El Jefe de Epidemiologia del CDC admite que la frecuencia de reacciones
serias a la vacuna de hepatitis B es 10 veces superior que en otras vacunas. La hepatitis B se
transmite sexualmente y por sangre contaminada, por lo que la incidencia de esta
enfermedad debe estar cerca del cero en esta edad.

El doctor experto en vacunas Philip Incao, declar6 que “la conclusion es obvia, los riesgos
de vacunacion de la hepatitis B pesan mucho més que los beneficios. Una vez que una
vacuna es obligatoriamente asignada, el fabricante de la vacuna ya no es responsable de las
reacciones adversas de la misma."

Una importante observacion del Dr. W.B. Clarke, sobre que el cdncer no fue encontrado en
individuos sin vacunar, demanda una explicacion y es que todas las vacunas administradas
en un corto periodo de tiempo a un sistema inmunoldgico inmaduro vacian la glandula del
timo (la gldndula primaria involucrada en las reacciones inmunes) de las irreemplazables

células inmunes inmaduras.

Cada una de estas células podria haberse multiplicado y desarrollado en un ejército de
valiosas células para combatir la infeccion y el crecimiento de células anormales. Cuando
estas células inmunes se han agotado, el sistema inmunolégico pierde la capacidad de
inmunidad permanente. L.a Fundacién Arthur de Investigacion en Tucson, Arizona estima
que hasta el 60% de nuestro sistema inmunoldgico podria estar agotado por las multiples
vacunas en masa (ahora se requieren 36 para los nifios).

Sélo el 10% de células inmunes se pierden de forma permanente cuando a un nifio se le
permite desarrollar la inmunidad natural a la enfermedad. jEs necesario que haya una grave
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preocupacion sobre éstas vacunaciones que lesionan el sistema inmunoldgico!

(Pueden las personas que aprueban estas vacunaciones en masa saber que estdn dafiando la
salud de estos nifios, muchos de los cuales estdn siendo condenados a requerir muchos
cuidados médicos en el futuro?

Hay una gran evidencia de que el desarrollo del sistema inmunolédgico después de contraer
las enfermedades infantiles usuales, madura y le da la capacidad de luchar contra
infecciones y células malignas en el futuro.

El uso de vacunas multiples que previenen la inmunidad natural promueve el desarrollo de
alergias y asma. Un estudio de Nueva Zelanda descubri6 que el 23% de los nifios vacunados
desarrollan asma, comparado con cero en los nifios no vacunados.

El céncer era una enfermedad muy rara en 1890. Esta evidencia sobre la lesion del sistema
inmunoldgico debido a las vacunas, permite dar una explicacion plausible al Dr. Clarke,
encontrando que solo individuos vacunados contraian cancer. Un radical y adverso cambio
en la salud de la poblacion se produjo en los tempranos 1900s para permitir que el cancer
explotara y la razon parece ser la vacunacion.

Las vacunas son un fendmeno antinatural. Mi suposicion es que si suficientes personas
dijeran no a las inmunizaciones, habria una llamativa mejora en la salud general con la
naturaleza de vuelta ocupandose de las inmunizaciones en vez del hombre.

Autor: Dr. James A. Howenstine (El Dr. James A. Howenstine es un especialista certificado
en medicina interna que se paso 34 afios atendiendo pacientes en su oficina y en el hospital.
Por curiosidad hizo un estudio durante 4 afios de productos naturales para la salud cuando 5
de sus pacientes, con severa artritis reumatoide pudieron discontinuar el uso de methotrexato
(agente de quimioterapia) después de probar un extracto de mejillones de Nueva Zelanda
para la terapia de artritis reumatoide severa. )

Autor: James Howenstine (Especialista certificado en medicina interna)
Fuente: Biblioteca Pléyades
Afio 2003
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La refinacion de los aceites

Las semillas oleaginosas (girasol, maiz, lino, algodén, mani, etc) entregan aceite a través de
un proceso de compresion mecdnica. Segun la calidad de la prensa y la dureza de la semilla,
si el proceso se realiza totalmente en frio, se logra extraer hasta el 20% del aceite contenido.
Pero como estos valores resultan comercialmente insatisfactorios, las grandes industrias
utilizan temperatura, calentando las semillas antes del prensado, hasta llegar a valores de
entre 80 y 100°C. Luego de la primera presion, el aceite atin contenido en la semilla se
extrae en un segundo paso con ayuda de un solvente derivado del petréleo (el hexano),
haciéndose hervir la mezcla. Lo obtenido se somete luego a temperaturas del orden de los
150°C a fin de recuperar el solvente por evaporacion, proceso que nunca alcanza el 100% de
eficiencia y que por tanto deja residuos toxicos en el aceite. Segun el tipo de semilla, en
todos estos procesos se utilizan tratamientos con sosa cdustica y/o dcido sulfdrico para
corregir la acidez y neutralizar el aceite.

Asi se llega al aceite llamado “crudo”, cuyo estado resultaria impresentable para el
consumidor y que requiere ulteriores procesos de refinacion para poder ser envasado. En el
proceso de neutralizado se utiliza hidréxido de sodio, donde la combinacion con acidos
grasos libres permite la separacion del jabon producido. Con el jabon se van minerales y
valiosos fosfolipidos. Luego se realiza el proceso de desgomado que remueve mas
fosfolipidos (lecitina) y minerales (hierro, cobre, calcio, magnesio, etc).

Posteriormente viene el blanqueado, proceso que se realiza al vacio a temperaturas del orden
de los 95/110°C, con el auxilio de decolorantes (como el hidrosilicato de aluminio), donde se
eliminan los pigmentos de clorofila, xantofila y betacarotenos. Finalmente se llega a la
desodorizacién, proceso que exige temperaturas de entre 180 y 270°C en atmésfera
controlada. Esto se hace para retirar malos sabores y olores del aceite, productos del mismo
proceso industrial, ya que no estaban presentes en la semilla. Con los sabores y olores, se
eliminan los aceites aromdticos y los restantes dcidos grasos libres supervivientes.

A esta altura el lector, aunque no tenga conocimientos técnicos, puede imaginar lo que
queda en ese liquido transparente, insaboro e inodoro que vemos en los envases
transparentes de los supermercados, muchas veces ostentosamente presentado como el
resultado de “cinco procesos de refinacion”, pero sin valor nutritivo, toxico y que requiere
de antioxidantes (generalmente sintéticos) para impedir que se vuelva rancio y pueda
soportar meses de permanencia en los estantes expuestos a la luz.

A partir de los 110°C los 4cidos grasos comienzan a alterarse quimicamente. Sobre los
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150°C las grasas insaturadas se vuelven mutagénicas, es decir peligrosas para nuestros
genes, y cancerigenas. Por encima de los 160°C se forman los acidos grasos trans. Esto
ocurre cuando se ha producido una transconfiguracién del aceite y las moléculas de
hidrégeno se han movido de lugar. En nuestro cuerpo actian peor que la grasa saturada, son
toxicas, crean radicales libres, son mutagénicas y cancerigenas.

Las industrias no nos dicen que parte del aceite que nos venden estd en configuracion trans
y tampoco nos advierten de sus peligros. Muchos investigadores creen que esta es una de las
causas primarias de los grandes retos de la era moderna: el cancer y las enfermedades del
corazén. Tampoco se sugiere al consumidor que los aceites poliinsaturados no deben
utilizarse en procesos de coccidn por su tendencia a la oxidacion (tal vez porque ya lo han
cocinado en el proceso extractivo y han tenido que agregarle antioxidantes). Del mismo
modo no se advierte sobre la necesidad de proteger los aceites insaturados de la luz (hecho
que antes se lograba con el uso de botellas de vidrio oscuro), deterioro magnificado por los
envases transparentes y la iluminacién de los supermercados.

-Extraido del libro “Las Grasas” de Miguel Aguilar

-Otra fuente de informacion: “La mesa del vegetariano” del Dr. Jaime Scolnik; obra que
analiza pormenorizadamente el sistema extractivo industrial de cada aceite.

Fuente: Prama
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Aceite de oliva; base de la salud mediterranea

Es indudable que se trata de uno de los productos grasos mas nobles y antiguos,
desarrollado en la cuenca mediterranea del Viejo Mundo, a partir de la simple presion del

fruto del olivo.

En la composicion quimica del aceite de oliva destaca la marcada presencia del 4cido oleico
(mas del 70%), monoinsaturado no esencial que forma parte de la familia de los omega 9.
Luego posee un 7-8% de 4cido linoleico (omega 6) y una pequeia presencia (0,5-1%) de
acido linolénico (omega 3). Por su alto contenido en monoinsaturados, el aceite de oliva
resulta ser el mds estable y por tanto el mas adecuado para la coccidn, en relacion a los
aceites con predominio de los termosensibles dcidos grasos poliinsaturados.

Se trata de un producto muy afin a nuestro metabolismo graso y de alta digestibilidad. En
base al aceite de oliva se ha realizado un indice de digestibilidad de las grasas,
correspondiendo el 100 al de oliva, el 83 al de girasol, el 57 al de sésamo y el 36 al de maiz.

El oliva es emoliente, es decir que ejerce un efecto suavizante y antiinflamatorio sobre la
piel y las mucosas, sobre todo a nivel estomacal, por lo cual es excelente en gastritis.
También es un laxante suave, pudiéndose tomar para tal fin en ayunas, con lo cual también
facilita la expulsion de pardsitos intestinales.

Un punto fuerte del aceite de oliva es su condicion de colagogo, es decir que facilita el
vaciamiento de la vesicula biliar, aliviando las molestias debidas a su mal funcionamiento y
estimulando la apertura del esfinter de Oddi (su contraccién provoca célicos). Ademas, la
bilis vertida al intestino facilita la digestion. El uso continuado del aceite de oliva genera un
marcado efecto reductor del nivel de colesterol en sangre. El aceite de oliva aumenta las
lipoproteinas de alta densidad (HDL), encargadas de transportar en la sangre el tipo de
colesterol llamado “bueno”. Esto y su estabilidad a la oxidacidn, explican la relacién entre el
consumo de aceite de oliva y el menor riesgo de arteriosclerosis e infarto de miocardio.

Un reciente estudio realizado en 5 paises europeos (Espafia, Dinamarca, Finlandia, Italia y
Alemania) demostro la capacidad antioxidante del aceite de oliva, debida a su alto contenido
en polifenoles (tirosol e hidroxitirosol). Después de 3 semanas de consumo de aceite de
oliva con alto contenido en polifenoles, los pacientes mostraron un incremento del colesterol
“bueno” (HDL) y una disminucién del colesterol “malo” (LDL), triglicéridos y estrés
oxidativo. Este ultimo factor es considerado uno de los principales factores de riesgo para
arteriosclerosis y afecciones cardiovasculares. El estudio también confirmé que el efecto de
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los polifenoles se da mientras estos antioxidantes operan en su matriz natural (el aceite) y no
bajo forma de suplementos. Los polifenoles se pierden en el proceso de refinacion del
aceite y su corta permanencia en el organismo obliga a reponerlos a través del consumo

habitual de aceite de oliva extra virgen en las comidas.

En las aceitunas, y por consiguiente en un aceite obtenido por simple presion en frio, existe
oleuropeina, una sustancia también presente en hierbas como la valeriana, la eufrasia o la
genciana. Dicho componente, atin en pequeias dosis, favorece la irrigacion del corazén,
ensancha las arterias coronarias, elimina arritmias cardiacas y ademas tiene efecto
antiespasmaddico. Este no es un buen dato para la gran industria de las grasas, pues tanto la
oleuropeina como otras sustancias moduladoras presentes en las semillas oleaginosas, son
eliminadas por los procesos de refinacion. Y la gran industria no puede prescindir de la
refinacion.

Recientemente, cientificos de la Universidad de Pensilvania (EEUU) aislaron otro
componente saludable del aceite de oliva, al cual denominaron oleocanthal. Esta sustancia,
responsable del cosquilleo que produce en la garganta un buen aceite de oliva extra virgen,
tiene la misma efectividad que farmacos antiinflamatorios y analgésicos como el
ibuprofeno, pero sin sus contraindicaciones. Como dicha droga, el oleocanthal actia
inhibiendo enzimas pro inflamatorias y se supone que el mecanismo de accion opera sobre
la sintesis de nuestros conocidos eicosanoides.

Otro efecto benéfico del aceite de oliva es que tiene poder antiviral, pues sus lipoproteinas
aumentan 400 veces nuestras defensas contra virus. Ademads es un buen protector del
envejecimiento 0seo (osteoporosis, fracturas, etc.) pues el acido oleico facilita la absorcion
intestinal del calcio.

Los problemas del oliva

Por una cuestion de aprovechamiento econémico y eficiencia industrial, los rodillos y las
muelas han pasado a los museos. Muy pocos realizan el proceso de decantacién tradicional;
la separacion del aceite y el agua (alpechin) se realiza a través de un eficiente proceso de
centrifugacion de alta velocidad, el cual atenta contra las propiedades biolégicas del aceite.

Por otra parte, el alto precio del oliva estimula el maximo aprovechamiento del remanente
de aceite que queda en la torta residual del primer prensado, el cual antiguamente se
descartaba o se destinaba a nutricién animal. Extraer dicho remanente oleoso requiere la
utilizacion de técnicas industriales de refinacion similares a las utilizadas en las semillas:
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temperatura, solventes, neutralizacion, desodorizado y correcciones quimicas. El aceite asi
obtenido es obviamente de baja calidad; por ello la legislacion prevé ocho categorias
inferiores al extra virgen, establecidas en funcion a valores de acidez, peréxidos e
impurezas: virgen, virgen corriente, virgen lampante, refinado, simplemente oliva, orujo de
oliva crudo, orujo de oliva refinado y orujo de oliva. Los tecnélogos logran corregir ciertos
parametros con auxilio de la quimica y de la mezcla de distintas calidades y tipos de aceite,
con lo cual se puede ascender en dichas categorias y revalorizar comercialmente el
decadente producto refinado. La nocividad de estos procesos ha quedado puesta de
manifiesto por las recientes normas de la Comunidad Europea, que desde agosto del 2001
prohibid la comercializacion del aceite de oliva refinado.

Otro aspecto que atenta contra la buena calidad del aceite de oliva, es la tendencia al
prensado de la aceituna verde, es decir sin que haya completado plenamente su maduracion
en la planta. La aceituna madura (o negra) adquiere una tonalidad oscura y se convierte en
un fruto més saludable. La moda de prensar en verde proviene de los industrializados
sistemas europeos de recoleccion mecdnica. All4, debido a los costos de mano de obra,
nadie cosecha a mano y ello obliga al uso de tecnologias mecénicas, més eficientes con el
fruto inmaduro. Esto modifica la caracteristica del aceite, desapareciendo los sabores
frutados y los colores intensos, propios de la presion de la aceituna madura.

Al igual que otros aceites extra virgenes, el oliva requiere siempre proteccion del aire, la luz
y el calor, para preservar su calidad; por ello, el vidrio oscuro y los pequefios volimenes
(500 cl) definen al envase ideal.

Finalmente recordemos que, tal como sucede con otras oleaginosas, es interesante el
consumo de los frutos del olivo. Comer aceitunas, cuyo prensado da origen al aceite, es la
forma mads natural y segura de ingerir sus principios nutricionales y terapéuticos. Ante todo
debemos preferir siempre las negras, que no son una variedad distinta, sino simplemente el
fruto completamente maduro. Ademas de la inmadurez, las verdes ofrecen otro problema: el
tratamiento quimico. Como su piel es mds dura, se las debe atacar con sustancias agresivas
(como la sosa cdustica) a fin que suelten el amargor. Las aceitunas maduras (negras) no
necesitan tal agresion y pueden ser “curadas” simplemente con sal. Este sistema también se
usa para las deshidratadas o “griegas”, presentacion altamente recomendable, tanto secas
como preparadas con aceite de oliva y condimentos.

Extraido del libro “Alimentos Saludables’ .

Fuente y articulo completo: Prama
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(Somos Carnivoros u Omnivoros por Naturaleza?

Nos han ensefiado que tenemos que comer carne, que quien no la coma se enferma, se
vuelve débil, anémico... Y hasta el cerebro se le atrofia. Este argumento carece de base
cientifica real. También la Historia demuestra todo lo contrario.

(Por qué sostengo que el ser humano no esta hecho para comer carne? Sencillamente porque
nuestra anatomia y fisiologia no es la de un ledn, ni de un perro ni de cualquier animal
predador o necréfago. Somos naturalmente fitéfagos, es decir, consumidores de plantas.

Bioldgicamente, no s6lo nuestra estructura dentaria, sino toda nuestra anatomia y fisiologia
digestiva no estin hechas para la digestion de animales, como los predadores, mucho menos
para digerir caddveres refrigerados o embalsamados (Como lo lee, porque lo que usted
compra en la carniceria puede que lleve varios dias sacrificado y generalmente la gente
compra carne para varios dias, para lo cual dispone en su casa de una morgue especial que
llaman «congelador»).

La alimentacién necrofdgica es tipica de los zamuros, (cuervos, gallinazos, chulos, auras
tinosas o zopilotes) buitres y hienas. Pero si usted consume un caddver embalsamado, es
peor. Eso ni los zamuros se atreven a hacerlo. Llamo «caddveres embalsamados» a los restos
de cerdos, pollos, gallinas, reses y otros animales enfermos engordados a la fuerza con
piensos transgénicos; animales que estdn cargados de hormonas femeninas artificiales,
como el dietilestilbestrol, antibidticos peligrosisimos, como el cloranfenicol (prohibido en
los Estados Unidos), los cuales van a parar a la fabrica de diablitos, salchichas, jamones,
etc., donde ademds de ser molidos y cocinados, son tratados con sustancias quimicas para
darles un color rosado, atractivo a la vista, y un gusto también agradable. Ademds, para que
puedan durar meses y hasta afios sin la mds minima refrigeracion, reciben tratamientos en
base a benzoato de sodio, nitritos, nitratos, cloruro de sodio y otras sustancias quimicas
capaces de producir enfermedades renales, circulatorias y... (jQué extrafia coincidencia!) los
tumores cancerosos prosperan mejor en un ambiente rico en sodio...

En la Naturaleza existen microorganismos que se ocupan de destruir toda proteina
cadavérica. Estos microorganismos reciben el nombre de microbios putrefactivos. Se
encuentran en todos los cadaveres: en el perro muerto en la calle, en los basureros,
cementerios y también en las carnicerias. Esto significa que el olor que sale de esos
establecimientos es un olor de putrefaccion. Las proteinas cadavéricas, al ser atacadas por
estos microbios se biodegradan y transforman en poderosos venenos (amoniaco, putrescina,
cadaverina, histamina, tiramina, y muchos otros). Por més que usted cocine el cadaver, lo
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adobe, lo disfrace con sabores agradables, una vez ingerido, se reinicia el proceso de
descomposicion.

Como nuestro tubo digestivo no estd adaptado para una digestién de caddveres cocinados ni
crudos, comenzamos por irritar y deteriorar primariamente nuestros érganos digestivos,
intoxicdndolos en forma directa. La flora (y fauna) putrefactiva y parasitaria se reproduce a
su antojo en nuestros intestinos, desde donde va minando, dia a dia, nuestra salud.

Debido a que éste es un fendbmeno muy comun en toda la poblacidn, se ha pensado que toda
digestion implica necesariamente un proceso de putrefaccion alimentaria y por lo tanto es
algo normal. Nosotros, sin embargo, sostenemos todo lo contrario, pues un gorila, una vaca
o cualquier otro animal fit6fago, presenta una flora fermentadora y no tiene esta flora
bacteriana tipica de la putrefaccion.

Ademas de destruir los aminodcidos, la flora putrefactiva produce estrefiimiento y dificulta
la asimilacion de los minerales, especialmente el hierro, cobre, zinc y otros. Una de las
causas principales de la anemia vulgar y también del cancer es la intoxicacion crénica

orgéanica producida por la putrefaccion intestinal.

En un colon cargado de material putrefacto, cualquier virus, cualquier bacteria patdgena,
encuentra su mejor refugio. Por esta razon, practicamente, todo el mundo estd enfermo,
porque casi todo el mundo cultiva en sus entrafias estos microbios de carniceria...
Microbios de cementerio...

Autor: German Alberti (Médico naturista y Psic6logo Clinico)
Fuente: Pdgina de German Alberti
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Alimentos animales

Dejan una sobrecarga de residuos dcidos en el cuerpo

La metabolizacion de estos alimentos deja una gran cantidad de residuos acidos en la
sangre, fluidos y tejidos. Estos residuos de desecho son los dcidos urico, fosforico y
sulftrico. Tu cuerpo solamente puede manejar alrededor de 8 gramos de dcido drico al dia.
Una pieza de carne de 500 gramos contiene 16 gramos. Observa que los animales carnivoros
poseen la enzima uricasa para descomponer rapidamente el 4cido trico en una sustancia
inofensiva, la alantoina. Sin embargo, el ser humano no posee esta enzima.

El 4cido urico es el 4dcido de la orina del animal. jEs lo que da a la carne su sabor! Para
neutralizar estos dcidos el cuerpo utiliza reservas de minerales alcalinos, principalmente
calcio, de los huesos y dientes. Esto provoca que las reservas de calcio vayan disminuyendo
dejando al "hueso poroso" (osteoporosis), conduciendo al desarrollo de la postura curvada,
espina dorsal torcida, fracturas espontdneas, etc... Una vez que la neutralizacion de los
acidos ha ocurrido, residuos de urato de calcio son depositados en los tejidos blandos y
calcifican. Estos depdsitos son tan duros como piedras. Estos depdsitos si se forman en las
arterias dan lugar a arteriosclerosis o estrechamiento de las arterias, en las lentes Opticas
forman cataratas, en los uréteres del rifién y en la vesicula biliar piedras, en la piel arrugas,
en las articulaciones artritis, etc...

Son altos en grasa saturada y colesterol

La carne roja tiene un 30-70% de grasa, dependiendo del corte. Es mads, los productos
lacteos, especialmente la leche entera, la crema, la mantequilla y queso son altos en grasa.
Innumerables estudios relacionan claramente la alta grasa animal en la dieta con el
desarrollo de enfermedades cardiovasculares, las cuales se caracterizan por el depdsito de
grasas saturadas y colesterol en las paredes de las arterias.

Los alimentos de origen animal engordan

La carne contiene de un 30 a un 70% de grasa. La grasa contiene aproximadamente 3 veces
mas calorias que los carbohidratos y 2 veces mds calorias que las proteinas.

Contienen gran cantidad de venenos

Los animales son reservas andantes de venenos acumulados, los cuales pasan a quienes los
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comen. A lo largo de su vida los animales acumulan y almacenan en sus tejidos una gran
cantidad de venenos:

Pesticidas: muchos pesticidas son compuestos quimicos solubles en grasa los cuales son
acumulados y almacenados en la grasa animal. Se estima que el 80% de los pesticidas
encontrados en el hombre provienen de productos animales.

Herbicidas y fertilizantes artificiales: los humanos son expuestos innecesariamente a estos
compuestos. Hasta fechas recientes, el D.E.S (Dietilestribestol) era mezclado con la comida
para promover el rdpido crecimiento y desarrollo en los animales. Algunas mujeres que han
tomado esta droga durante el embarazo, han tenido nifios que son estériles o nifias que son
susceptibles a cancer genital.

Tienen bacterias y pardsitos

Los principios de enteritis, disenteria, y salmonella a menudo estan relacionados con el
consumo de carne preparada o conservada inadecuadamente. Ostras y mariscos procedentes
de aguas contaminadas son una causa importante de hepatitis. Infecciones pardsitas son
frecuentemente relacionadas con una dieta carnivora. Hay gusanos en la carne de cerdo,
carne de vaca y pescado. Las infecciones de gusanos ocasionan incapacidad, debilidad y
anemia cronica. La triquinosis es la enfermedad pardsita mas importante en América; hay
una incidencia tres veces superior de personas con triquinosis que en el resto del mundo.
Alrededor del 16 % de todos los adultos en América tienen triquinosis al hacerles la
autopsia.

Estimulan el deseo de comer excesivamente

Los productos animales son altamente toxicos a nivel celular, provocando un efecto
estimulante. Esta estimulacion es experimentada por muchas personas, a nivel psicolédgico,
en la forma de un deseo de comer compulsivamente.

No contienen fibra

Los productos animales carecen de fibra natural que si se encuentra en los cereales
integrales, frutas y verduras. La fibra estd compuesta de celulosa, es indigesta y, por tanto,

afiade volumen y humedad a las heces. Una dieta alta en productos animales es baja en fibra
y conlleva a una situacién de estrefiimiento con heces duras e infrecuentes.
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Si la dieta es baja en fibra se tiene un alto riesgo de desarrollar estas enfermedades:
enfermedad cardiovascular, piedras en la vesicula, diverticulosis, hemorroides, apendicitis,
hernia, venas varicosas, cancer de colon, cancer de pecho, obesidad, estrefiimiento, diabetes,
etc...

Los productos animales son casi siempre ingeridos en pobres combinaciones con otros
alimentos. La carne necesita para su digestion un medio &cido en el estdbmago. Si es ingerida
con otros alimentos que necesitan un medio alcalino para su digestion (patatas, arroz, pan,
maiz, etc...), el cuerpo no puede digerirla adecuadamente y entonces las bacterias la
descomponen y se pudre. El resultado son subproductos toxicos que envenenan a tu cuerpo.
Eructos, gases, mal aliento, mal olor corporal son sintomas inequivocos de que se esta
produciendo el proceso de la putrefaccion.

Contribuyen a la incidencia de cancer

Ha sido confirmado por muchos cientificos que los productos animales son la causa
principal de cancer de colon. Con una dieta alta en productos animales el transito de tiempo
del alimento a través del sistema gastrointestinal es prolongado. El material de desecho que
deberia ser eliminado rdpidamente permanece en contacto con el tejido rectal durante largos
periodos de tiempo. Los compuestos que causan cancer pueden ser formados por reacciones
quimicas o por subproductos del metabolismo bacterial. Estas sustancias quimicas pueden
iniciar céncer en la pared del colon.

Son los alimentos mds putrefactos de todos

La vida celular contintia después de la muerte del animal. Las células contintian
produciendo materiales de desecho que son bloqueados en la sangre y tejidos putrefactos. El
resultado es que cuando la carne es ingerida por los seres humanos, tiende a sufrir un
proceso de putrefaccion en el estdmago, causando envenenamiento de la sangre. La
putrefaccion se nota por el mal aliento, ardores de estdbmago, eructos, heces y gases con mal
olor. Los desechos de la putrefaccion envenenan la sangre y tejidos causando degeneracion y
envejecimiento del cuerpo.

El nitrato de sodio y el nitrito de sodio son usados como conservantes para retardar el
proceso de putrefaccion en las carnes procesadas (salchichas Frankfurt, salami, embutido,
etc...). Estas sustancias son potencialmente peligrosas para los nifios pequefios ya que
pueden causar deformidades en los fetos, grave dafio en las personas anémicas y son una
posible causa de cidncer. Ademas han causado numerosos casos de envenenamiento de la
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sangre (metamoglobinemia).El sulfito de sodio se usa para dar a la carne una apariencia
fresca y roja y eliminar el fuerte hedor de la putrefaccion, incluso después de que se ha
vuelto rancia y negra.

No te suministran energia

El nutriente predominante en la carne es la proteina. La proteina es lo tltimo que el cuerpo
quema para energia. Para obtener energia el cuerpo necesita los azicares de los
carbohidratos (frutas, cereales, verduras, etc...). La proteina es usada como energia
solamente cuando hay un exceso en el cuerpo o una falta de carbohidratos. Cuando esto
sucede, el cuerpo gasta una enorme cantidad de energia en convertir el exceso de proteina en
energia. Este proceso fatiga a los rifiones encargados de eliminar el dcido trico y otros
desechos generados por la descomposicion de la proteina y ademads sobrecarga al ya
exhausto higado.

El Dr. Anthony B. Miller, director del National Céancer Institute de Canada, dijo: "La
evidencia sugiere que ciertos alimentos, particularmente altos en grasa, estan relacionados
con el incremento de riesgo de cancer colorectal, pancredtico, pecho, ovario, prostata y
renal."

En febrero de 1.975 apareci6 un articulo en la revista Readers” Digest donde se citaba un
articulo de Today s Health publicado por The American Medical Association: "Los
americanos son comedores de carne por tradicion. Sin embargo, las estadisticas muestran
que los vegetarianos en este pais son mds delgados, tienen mejor salud, inferiores niveles de
colesterol sanguineo que los ciudadanos que comen carne. Incluso pueden vivir més
tiempo... Los comedores de carne pueden también tener molestias debido a su mala
eliminacién. Un alimento de bajo contenido en fibra, como la carne, se mueve lentamente a
través del tracto digestivo, haciendo que las heces sean secan y dificiles de eliminar. Las
verduras, por el contrario, conservan la humedad y cubren los desechos del alimento para
una eliminacion mas fécil.".

Autor: José M. Casado (Experto en nutricion y asesor de la salud, escritor y editor)
Fuente: Alimentacién Sana
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Los germinados, una fuente de salud

Con su excepcional vitalidad, su riqueza en vitaminas, minerales, oligoelementos,
aminodcidos, enzimas y demds sustancias bioldgicas activas, corrigen las carencias
provocadas por la alimentacion moderna, deteriorada con los procedimientos industriales.
No es facil mantener una buena salud con el modo actual de vida. Por eso, los germinados
pueden ayudarnos mucho si los afladimos a nuestra alimentacion.

Un germinado es cualquier semilla que ha brotado gracias al contacto con el agua, el aire y
el calor, con lo que comienza a crecer. La germinacion es una intensa actividad metabdlica;
en ella tienen lugar varias reacciones quimicas, entre las cuales destaca la sintesis de
enzimas. Los cambios quimicos que ocurren en la semilla al germinar activan una fabrica
enzimdtica poderosa, que no se supera nunca en cualquier estadio posterior de crecimiento.
Esta rica concentracion enzimadtica actia sobre el metabolismo humano, conduciendo a una
regeneracion del torrente sanguineo y de los procesos digestivos.

Cualidades de la germinacion

Si diéramos un valor nutritivo hipotético de 100 a los granos y semillas, nos encontrariamos
que:

1. Si molemos el grano, ese valor se reduce de 100 a 10.

2. Si hacemos germinar esos mismos granos, el valor nutritivo nos aumenta de 100 a 1.000,
e incluso a 10.000.

La germinacion representa pues la técnica mas efectiva para aportar a nuestro organismo
energia vital concentrada. Los procesos industriales de refinamiento de los alimentos
ocasionan carencias en los mismos, que, a la larga, pueden acabar afectando a nuestro
organismo; la adicion de los germinados a nuestra dieta puede prevenir estas ausencias. Asi
como las plantas verdes regeneran el aire que nos rodea, los germinados sanean nuestro
cuerpo por dentro.

Son en si mismos un concentrado de sustancias generadoras de salud, elementos que la vida
elabora de forma mucho mads perfecta que un complejo laboratorio. Y son los alimentos
menos contaminados que se puedan encontrar. Si un grano germina, es que tiene calidad
suficiente para hacerlo, porque a cierto nivel de degeneracion, las plantas dejan de ser
capaces de reproducirse.
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Personas con problemas digestivos, y enfermos convalecientes, que no pueden alimentarse
con los demas alimentos crudos, pueden, sin embargo, comer germinados. Su riqueza
enzimadtica facilita la absorcidn por el organismo y no ocasiona leucocitosis postpandrial
(aumento de la cantidad de leucocitos en la sangre).

El consumo de germinados no genera dcido drico. Pueden tomarlos tranquilamente las
personas que padezcan gota. Los germinados contienen mucha vitamina C y, por lo tanto,
una persona que no esté acostumbrada a consumirlos y cuya dieta no sea rica en fruta fresca
puede sentir efectos estimulantes. Por esta razon, el consumo de estos alimentos proporciona
mads vitalidad, y hace que desaparezcan el cansancio y los problemas digestivos. Los
germinados son el alimento idoneo para cualquier persona. No hay limitaciones de edad; son
tan adecuados para los nifios como para los ancianos.

Los germinados en la cocina

Algunas personas consideran que los germinados, en general, son un poco sosos.
Encuentran que, como a la lechuga sola, les falta "algo" para excitar nuestro apetito. Tal vez
una cocina demasiado cargada en especias y condimentos disminuye cierta sensibilidad
gustativa y, por tanto, se hace mas dificil poder apreciar sabores mas sutiles.

Pero, en general, aunque sobre gustos no hay nada escrito, las personas con un minimo de
sensibilidad aprecian su sabor y los encuentran deliciosos. Los germinados pueden
consumirse tal cual en la ensalada, bien alifiados o acompafnados de salsas o frutas que
cubran esta necesidad de sabor que experimenta el organismo.

Para cocinar no es necesario cocerlos, pues este proceso les quita su cualidad de alimento
vivo, y su potencial de enzimas, vitaminas y sustancias biolégicas se reduciria
practicamente a cero.

Autor: Santi Vilalta (articulista de EnBuenasManos)
Fuente: Cocina y hogar

Mas informacion: Discovery DSalud n® 78

EnBuenasManos: Semillas utilizadas en la germinacion v propiedades
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Gripe aviar
El Tamiflu, Donald Rumsfeld y el negocio del miedo.

Bast6 que Estados Unidos tocara la campana de alarma para que el mundo temblara de
miedo ante la perspectiva de una pandemia. A pesar de que han transcurrido nueve afios
desde que el famoso virus de la gripe aviar fuera detectado en Vietnam y no llegan aun a
cien las victimas mortales. Una media pues de once fallecimientos al afio... jen todo el
mundo! Un detalle insignificante que no impidié a George Bush emprender su segunda
"guerra preventiva" en poco tiempo, esta vez para luchar contra otra arma de destruccion
masiva tan vaporosa como las "encontradas" en Irak: el virus HSN1.

A fin de cuentas habia hallado también una poderosa "arma preventiva", un antiviral
llamado Tamiflu que comercializaba la empresa suiza Roche y que en apenas unos dias se
convirtid en la gallina de los huevos de oro. De hecho, los ingresos por su venta pasaron de
254 millones en el 2004 a mas de 1.000 millones en el 2005. Y su techo es imprevisible
dada la grotesca reaccion de los gobiernos occidentales con peticiones masivas del producto.

La realidad, sin embargo, es que la eficacia del Tamiflu es cuestionada por gran parte de la
comunidad cientifica. Muchos se preguntan como se espera que pueda servir ante un virus
mutante cuando apenas alivia algunos sintomas -y no siempre- de la gripe corriente.
Obviamente la respuesta al protagonismo del Tamiflu en nuestras vidas no es cientifica sino
puramente comercial.

El Tamiflu era hasta 1996 propiedad de Gilead Sciences Inc. empresa que ese ano vendio la
patente a los laboratorios Roche. ;Y saben quién era entonces su presidente? Pues el actual
Secretario de Defensa de Estados Unidos, Donald Rumsfeld, que aun hoy sigue siendo uno
de sus principales accionistas. ;Y recuerdan que pasé el afio pasado? Pues que en cuanto
empez06 a hablarse de la gripe aviar Gilead Sciences Inc quiso recuperar el Tamiflu alegando
que Roche no hacia esfuerzos suficientes por fabricarlo y comercializarlo. Y que tenia
"fuerza" para lograrlo lo demuestra que ambas empresas se sentaron a "negociar” y
acordaron en un tiempo récord constituir dos comités conjuntos, uno que se encargase de
coordinar la fabricaciéon mundial del formaco y decidir sobre la autorizacion a terceros para
fabricarlo y otro para coordinar la comercializacion de las ventas estacionales en los
mercados mds importantes, incluido Estados Unidos.

Ademads Roche pagé a Gilead Sciences Inc unas regalias retroactivas por valor de 62,5
millones de ddlares. Y por si fuera poco la empresa norteamericana se quedd con otros 18,2
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millones de ddlares extra por unas ventas superiores a las contabilizadas entre 2001 y 2003.
A lo que hay que afiadir un dato: Roche se ha quedado con el 90% de la produccion mundial
de anfs estrellado, arbol que crece fundamentalmente en China -aunque también se
encuentra en Laos y Malasia- y que es la base del Tamiflu.

El escenario, qué duda cabe, estaba completo. S6lo habia que empezar a encontrar poco a
poco aves contagiadas con el virus en distintos paises -un ave aqui, otro par mas all4- para
crear alarma mundial con la ayuda de cientificos y politicos poco escrupulosos o de escasa
capacidad intelectual y de los grandes medios de comunicacién -que como todo el mundo
sabe no se caracterizan precisamente por investigar lo que publican o emiten-.

(Y qué tiene que ver Donald Rumsfeld en todo esto? Pues absolutamente nada. Segun un
comunicado emitido el pasado mes de octubre por el Pentdgono el actual Secretario de
Estado norteamericano no intervino en las decisiones que tomé el Gobierno de sus amigos
Bush -el presidente- y Cheney -el vicepresidente- sobre las medidas preventivas que habia
que adoptar ante la amenaza de pandemia. El comunicado afirma que se abstuvo, que no
tuvo nada que ver en la decision de la Administracion estadounidense de apoyar y aconsejar
el uso del Tamiflu a nivel mundial. Y nosotros le creemos. Como cuando asegurd
solemnemente que en Irak habia armas de destruccion masiva.

Ademas el hecho de que su nombre aparezca unido a una vacunacion masiva contra una
supuesta gripe del cerdo durante la administracion de Gerald Ford en la década de los 70
-que dio como resultado mds de 50 muertos a causa de los efectos secundarios- no es mas
que una coincidencia. Como lo es que la FDA aprobara el aspartamo a los tres meses de que
Rumsfeld se incorporase al Gabinete de Ronald Reagan a pesar de que tras diez afios de
estudios no se habia tomado ninguna decision. S6lo alguien muy mal pensado puede
plantearse que tuviera algo que ver el hecho de que poco antes de incorporarse al Gobierno
norteamericano Rumsfeld fuera el presidente del laboratorio fabricante del aspartamo. Y,
por supuesto, tampoco tuvo nada que ver con la compra tras el 11-S del Vistide, farmaco
adquirido masivamente por el Pentidgono para evitar los efectos secundarios que podia
producir la vacuna de la viruela entre los soldados norteamericanos a los que se les aplico
masivamente antes de enviarlos a Irak. Que el Vistide fuera también un producto de los
laboratorios Gilead Sciences Inc, creador del Tamiflu, es otra coincidencia. Asi que siga
usted de cerca todas las informaciones que atin van a darse sobre la gripe aviar y llene su
botiquin casero de Tamiflu. Y si hay que comprar algo més, se compra. Faltaba mas.

Autor: José Antonio Campoy (Director de la revista Discovery DSalud)
Fuente: Discovery DSalud — Abril 2006
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Vacas locas

La enfermedad de Creutzfeldt-Jakob (ECJ) es un tipo de encefalopatia espongiforme que
aparece de forma espontdnea o por herencia. El mal de las vacas locas y la enfermedad que
el consumo de su carne produce en las personas pertenecen al grupo de enfermedades
llamado encefalopatias espongiformes transmisibles (EET). Estas patologias se producen
por la accion de una proteina prion cuya forma se altera.

* Transmision

El mecanismo de contagio no se conoce con certeza, pero la ingestion de material de vacuno
afectado por el mal de las "vacas locas" (encefalopatia espongiforme bovina o EEB) parece
ser una via de contagio. También se ha detectado en las victimas de la nueva variante de la
enfermedad de Creutzfeldt-Jakob que tienen todas caracteristicas genéticas comunes, lo que
apunta a la necesidad de una cierta predisposicion genética.

La ECJ se ha transmitido por la administracion de hormonas de crecimiento procedentes de
caddver, para tratar enfermedades como la hip6fisis humana (enanismo). Este tipo de
hormonas estan prohibidas en la actualidad.

- Tipos

El mal de las vacas locas es una de las encefalopatias transmisibles, pero dentro de este
grupo de enfermedades se encuentra también el scrapie (en las ovejas) y la enfermedad de
Creutzfeldt-Jakob (en el ser humano).

Una de las formas de la ECJ, es la llamada iatrogénica, que aparece por el empleo de
instrumental quirdrgico en operaciones sobre el tejido del cerebro. Pese a que se han dado
algunos casos, la transmision iatrogénica es muy infrecuente.

Otras formas de encefalopatias espongiformes que se dan en el hombre son el kuru y el
insomnio familiar grave. El kuru ha aparecido en algunas tribus de Papia Nueva Guinea que
practicaban ritos canibales, aunque es una enfermedad que ya ha desaparecido casi por
completo.

En cuanto al insomnio familiar grave y el sindrome de Gerstman-Straiissler-Scheinker (GSS)

son enfermedades genéticas muy infrecuentes, que afectan a unas pocas familias en todo el
mundo.
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La nueva variante de ECJ es la que esta relacionada con el consumo de carne de vacuno
infectado por la encefalopatia espongiforme bovina. Se pensaba que esta nueva variante
tardaba menos en manifestarse que la cldsica, pero un reciente estudio de mediados del
2.006 realizado por cientificos del University Collage de Londres asegura que el periodo
infeccioso entre diferentes especies lleva mds tiempo que entre los de la misma especie por
lo que la variante humana de Creutzfeldt-Jakob (ECJ) podria tener un periodo de incubacion
mucho mayor de lo que hasta ahora se habia pensado, y podria alargarse a los 50 afos.

- Causas

La proteina pridn se encuentra de forma natural en los mamiferos. La encefalopatia
espongiforme aparece cuando la estructura normal de esta proteina prion se altera. La
proteina prion alterada (PrPsc) actiia sobre las proteinas prién normales (PrP) y consigue
que éstas cambien también su estructura. Poco a poco, aparecen malformaciones en las
células del cerebro (neuronas).

El prién alterado provoca "agujeros" en las neuronas. Visto al microscopio, el tejido cerebral
adquiere la apariencia de una esponja. Y esta es la caracteristica que da nombre a las
encefalopatias espongiformes.

- Sintomas

Los primeros sintomas son depresion, delirios y alucinaciones. Luego viene ataxia (rigidez
de los miembros y pérdida del control de movimientos). La enfermedad degenera en
demencia hasta la muerte de la victima.

* Tratamiento

Esta enfermedad no tiene cura.

* Prevencion

Las garantias de seguridad de los siguientes alimentos dependen de los ingredientes
utilizados:

- Cubitos de carne concentrada

- Platos precocinados con derivados carnicos (como los canelones)
- Embutidos sin curar (chorizos, morcillas)
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- Gelatinas de cocina

- Potitos infantiles de carne

- Salchichas frankfurt

Si la carne de ternera se cuece el riesgo no desaparece, ya que el agente infeccioso (el pridn)
es muy resistente al calor.

- Otras preguntas sobre esta enfermedad

-;Qué andlisis hay que realizar para comprobar si un humano fallecido por Creutzfeldt-
Jakob contrajo la enfermedad a consecuencia del consumo de vacas locas?

Segtin el Ministerio de Sanidad y Consumo, para determinar el origen de la enfermedad es
necesario realizar una necropsia en el tejido cerebral, ya que la deteccion de la proteina
pridnica en el mismo es el marcador diagndstico mas fiable en esta patologia y el tinico que
ofrece un diagnoéstico definitivo.

-¢;Se realizan estos andlisis en todos los fallecidos?

No. Pese a que las necropsias para verificar la causa de la enfermedad habian aumentado
con relacion a anos anteriores, en el ano 2000 éstos analisis se realizaron en no mas de la
mitad de los fallecidos. De hecho, segtin datos del Centro Nacional de Epidemiologia,
ubicado en el Instituto de Salud Carlos III de Madrid, de las 313 personas fallecidas desde
1993 en Espafia, solo en 119 casos se establecio con resultados considerados definitivos cudl
de las variantes de la enfermedad habia afectado al enfermo, mientras que en 194 de los
muertos los diagndsticos seflalaban como probable (171) o posible (23) causa una de las tres
variantes (iatrogénica, familiar y esporddica) no relacionadas con el consumo de vacas
locas.

Fuentes: OndaSalud; FacuaSalud y Consumer.
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Telefonia movil

El doctor e investigador George Carlo encabeza probablemente la lista de personajes mas
odiados por la industria de telefonia movil. Entre 1993 y 1998 dirigio el programa Wireless
Technology Research (WTR) -dotado con 28 millones de d6lares aportados por la industria-
para conocer la realidad de los efectos de la telefonia sin hilos y sus resultados fueron
alarmantes pues relacionaban la radiacion de la telefonia mévil con serias enfermedades,
céancer incluido. Cuando present6 los resultados a los ejecutivos de la industria suponiendo
que conociéndolos éstos tomarian medidas de algun tipo se encontrd con que su respuesta
fue intentar ocultarlos a toda costa.

Cuanto més se profundiza en la relacion existente entre nuestra salud y los campos
electromagnéticos procedentes de los teléfonos moviles, las antenas, los transformadores,
las torres de alta tension e incluso la mds moderna tecnologia Wi-fi, més esfuerzos dedica la
industria a tratar de ocultar y desbaratar los esfuerzos de quienes tratan de advertir de los
efectos para la salud de las emisiones electromagnéticas -telefonia movil y compafiias
eléctricas principalmente-.

Cuando se intenta hablar con ellas de salud ambas reaccionan negando fundamento
cientifico a todo lo que les deja en evidencia, impulsando s6lo investigaciones controladas
que les benefician, utilizando los medios de comunicacién como altavoces de las
informaciones que les son favorables y asegurando el futuro del negocio centrando sus
campafias publicitarias en los mds jovenes -y por ello méas vulnerables- mediante abusivas
campafias de marketing que acaban convirtiendo su producto en algo "imprescindible" para
sus vidas. Sélo hace falta dinero, mucho estdémago y escasa ética.

Con el argumento de tratarse de dispositivos “de baja potencia” que no producen efectos
térmicos importantes, la industria de la telefonia movil consiguié quedar al margen de
cualquier regulacion sobre seguridad hasta entrados los afios 90, en los que finalmente la
presion sobre la FDA (Food and Drug Administration) y la propia industria de las
telecomunicaciones lleg6 a tal punto que €sta, finalmente, aceptd que se hiciera una
investigacion para disipar definitivamente las dudas planteadas sobre la seguridad de los
aparatos y antenas de telefonia.

Para dirigir la investigacion, la patronal de los méviles -Cellular Telecommunications
Industry Association (CTIA)- eligi6 a George Carlo, epidemidlogo, abogado y especialista
en investigaciones sobre problemas de salud publica. Una eleccién que fue acogida con
muchos reparos por los sectores mds criticos ya que estaba considerado un hombre de la
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industria. De hecho habia efectuado antes de su designaciéon manifestaciones en las que
decia que no habia constatacion cientifica de que las emisiones electromagnéticas fueran
dafiinas para la salud. El caso es que la CTIA puso en sus manos 28 millones de d6lares
para confirmarlo. Y Carlo empez6 revisando el mds de medio centenar de estudios que ya
habia y asegurdndose la colaboracion de mas de 200 cientificos de todo el mundo. El
problema es que a medida que Carlo profundizaba en la investigacion y el plazo llegaba a su
fin, las diferencias entre la patronal de las telecomunicaciones y €l fueron en aumento.

A mediados de junio de 1999, durante el encuentro State of the Science (El estado de la
Ciencia) organizado para discutir el impacto de los teléfonos moéviles en la salud que tuvo
lugar en California, Carlo expuso los resultados de la investigacion ante mds de cien
cientificos y decenas de periodistas. Y lo que dijo no gust6 nada a la industria. Porque seguin
expuso, la evidencia recogida invitaba a ser prudentes. Carlo llegé a hablar de
irresponsabilidad de la industria a la hora de valorar los riesgos y de negar informacion al
ptblico asi como de la necesidad de variar los estdndares de medicion de riesgos
abandonando la idea del efecto térmico como unico posible efecto negativo sobre la salud.
Con la expectativa de poder cambiar algo, en Octubre de 1999, Carlo envié 30 cartas a los
principales responsables de las compafifas implicadas.

En la carta dirigida a Michael Armstrong -Chairman and Chief Executive Officer de AT &
T Corporation- Carlo le recuerda los datos aportados en la reunién de junio. Recordemos
que era aun el afio 1999 y Carlo el médximo responsable del estudio encargado por la propia
industria. Bueno, pues en esa carta le explicaba textualmente lo dicho en aquella reunién:

"Informé especificamente de que:

-El indice de muerte por cdancer cerebral entre los usuarios que sostienen el teléfono

apoyado en la cabeza es mds alto que entre quienes utilizan el 'manos libres’.

-El riesgo de neuroma actistico -un tumor benigno del nervio auditivo que estd en la gama
de la radiacion procedente de la antena de un movil- es un 50% mads alto entre quienes
manifiestan llevar usando teléfonos moviles durante seis o mds afios. Mds aiin, la relacion
entre la cantidad de tiempo de uso del teléfono movil y el tumor parece seguir una curva de

dosis-respuesta.
-El riesgo de tumores epiteliales neuronales raros en el exterior del cerebro entre los

usuarios de teléfonos moviles es mas del doble -un aumento estadistico significativo de

riesgo- en comparacion con quienes no los usan.
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-Parece existir una cierta correlacion entre los tumores cerebrales que aparecen en el lado
derecho de la cabeza y el uso del teléfono en el lado derecho de la cabeza.

-Los estudios de laboratorio que examinaron la capacidad de la radiacion de la antena de
un teléfono movil para causar un daiio genético funcional fueron definitivamente positivos y

seguian una relacion de dosis-respuesta”.

En esa carta -auténtica prueba acusatoria contra la industria- Carlo hablaba también de otros
posibles efectos biologicos explicando que aunque los resultados no podian considerarse
"evidencias definitivas" de peligro concreto para la salud, los posibles efectos potenciales
evidenciados por diversos tipos de estudios de diferentes laboratorios e investigadores, si
planteaban serios interrogantes que no podian ser ignorados.

El trabajo que hizo para la industria permitiria a Carlo conocer las estrategias mds comunes
que ésta emplea para enredar, retrasar y ocultar la aparicién de nuevas evidencias. Entre
ellas la contratacion expresa de cientificos para que cada cierto tiempo aparezcan estudios
favorables que luego la maquinaria mediatica de la industria se ocupa de difundir. Lo
denunciado por Carlo estd en la misma linea que lo sefialado en un informe publicado a
comienzos de este ano en Environmental Health Perspectives cuya conclusion es que cuando
los trabajos de investigacion sobre el uso del teléfono movil y su relacion con la salud estdn
financiados por la industria es mucho menos probable encontrar una relacion estadistica
significativa que en los estudios financiados piblicamente.

Durante los tltimos cinco afios Carlo, ademads de recopilar datos de los efectos sobre la
salud y sus mecanismos bioldgicos con el proyecto Safe Wireless Initiative, ha creado una
base de datos de vigilancia que recoge sistemdticamente la informacion de los sintomas
padecidos por miles de pacientes en todo el mundo que sufren distintos sintomas a
consecuencia de las emisiones electromagnéticas. Para lo cual cuenta con la colaboracién de
una red de médicos que comparten regularmente informacion sobre sus experiencias en el
tratamiento de pacientes. Su experiencia de los dltimos afios le ha llevado a considerar que
ningun estudio de los presentados por la industria ha sido capaz de refutar los resultados
alarmantes de los experimentos de laboratorio que parecen ligar los méviles al cancer
demostrando que producen dafio genético en las células sanguineas humanas expuestas a la
radiacion de los teléfonos.

Ademads no solo es el problema de la posibilidad de que provoquen cancer. Los datos

acumulados por Carlo en los ultimos cinco afios demuestran que la hipersensibilidad a las
radiaciones electromagnéticas aumenta en todo el mundo y es cada vez mayor el nlimero de
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manifestaciones patologicas distintas. Sus hallazgos mas importantes son €éstos:

-Se han hallado sintomas y patologias similares entre pacientes que sufren de electro-
hipersensibilidad, sensibilidades quimicas miltiples y enfermedades relacionadas con el
alcohol asi como desdrdenes neuronales, de comportamiento y de aprendizaje. Este conjunto
de sintomas ha sido definido como Sindrome de Sensibilidad de la Membrana y el nimero
de personas que lo sufre ha aumentado dramdaticamente en los dltimos 24 meses.

-En los ultimos 24 meses el nimero de teléfonos moviles se ha triplicado en el mundo: ha
pasado de mil a tres mil millones. La tecnologia Wi-fi ha alcanzado la penetracion més alta
en su historia. Y todas estas tecnologias estan basadas en ondas de radio portadoras de
informacion, el disparador definitivo en las respuestas biologicas adversas no térmicas y el
inicio de la cascada hacia el Sindrome de Sensibilidad de la Membrana.

-En la mayoria de los casos cuando las exposiciones electromagnéticas se eliminan del
entorno de quienes padecen el Sindrome de Sensibilidad de la Membrana los sintomas
agudos desaparecen. Y se trata de un dato importante porque cumple uno de los postulados
requeridos por Koch-Henle para hablar de causalidad: si cuando se elimina la exposicion el

efecto disminuye es evidente la causa-efecto.

-Un cambio genético ambientalmente inducido lleva a las células durante la mitosis a
transmitir a las nuevas células caracteristicas especiales de sensibilidad de la membrana con
el resultado de la consiguiente disrupcion de la comunicacion intercelular, un aumento de
electro-hipersensibilidad y la tendencia a enfermedades més graves.

Como cientifico Carlo es plenamente consciente de que el problema de los teléfonos
moviles no se soluciona con la eliminacion de esa tecnologia -algo imposible hoy- ni con la
abstencion de su uso en el caso de los més jovenes a pesar de ser los mds perjudicados. "La
recomendacion mds seria -dice Carlo- es que nadie con menos de 20 o 21 arfios utilice
teléfono movil porque puede sufrir dafios genéticos importantes ya que sus cerebros son
mads frdgiles. La radiacion de la antena penetra en el cerebro de los adultos unas dos
pulgadas pero en los nifios se adentra en casi todo el cerebro. Estdn pues mucho mds

expuestos'.

Para afrontar el problema, Carlo aboga por exigir a las compaiiias que ofrezcan informacién
clara y procedente de estudios independientes en los que no intervenga la industria a fin de
que sean los consumidores los que afronten voluntariamente los riesgos. Y desde un punto
de vista ya mds practico mantener la cabeza lo mas alejada posible del teléfono. Aunque es
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consciente de que con ello no se reducira la exposicioén de fondo de los hotspots
inalambricos propios de la tecnologia Wi-fi. Carlo considera a este respecto que los
receptores con antenas y los Bluetooth situados en la cabeza pueden actuar incluso como
antenas para atraer sefiales inalambricas ambientales o de fondo.

La mejor solucién para Carlo, en cualquier caso, seria reducir la radiacién de fondo
volviendo a apostar por la fibra 6ptica como tecnologia para transportar la sefal, ya que el
aislamiento de los cables es muy eficaz y emite una radiacion casi nula.

Autor: Helena Santos
Fuente: Discovery DSalud n°® 98

Nota: En la seccion Documentos vy videos recomendados tenéis el documental

Contracorriente que trata del mismo tema.
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Coca Cola

En 1886 el farmacéutico John Pemberton creé la formula de la Coca Cola basandose en el
éxito del famoso vino Mariani, una bebida alcohdlica revigorizante a base de vino y hoja de
coca macerada, formulada por el quimico italiano Angelo Mariani.

Posteriormente los hermanos Cadler le compraron el brebaje al farmacéutico y fueron ellos
quienes iniciaron la intensa campafia publicitaria que convirti6 a la Compaiiia en lo que es
actualmente. En sus inicios la Coca Cola fue introducida comercialmente como “un ténico
efectivo para el cerebro” y los nervios; se dice que un dia llegd un hombre con un fuerte
dolor de cabeza a la farmacia de Jacob, donde se vendia el jarabe de la Coca mezclada en
agua y quiso en vez de afiadirle agua, afiadir soda. El hombre bebi6 su vaso y de esta forma
naci6 la Coca Cola con burbujas tal y como se la conoce en la actualidad.

Composicion, con efectos y consecuencias

En 1902 el Dr. Charles Crampton, analiz6 varias muestras del refresco embotellado donde
encontré muestras de cocaina y alcohol, asi lo especificd en su reporte al departamento de
agricultura de EEUU. Como resultado de estos hallazgos el Dr. Harvery Washington orden6
que la Coca fuera considerada como droga y etiquetada como “veneno por su alta contenido
de cafeina”. Sin embargo, la suprema corte de los EEUU fall6 a favor de la multinacional y
ésta, solo tuvo que presentar el andlisis quimico de su formula durante el juicio.

Segtin la Asociacion Mexicana de Estudios para la Defensa del Consumidor, el refresco de
Cola “constituye la mas grave distorsion de nuestros hdbitos de alimentacion, pues ademas
lleva a la ingestién de calorias vacias, es decir, con cero proteinas, vitaminas y minerales”.

El 10% de cada botella, da la sensacion de energia, sin embargo no se puede decir que la
Coca Cola sea una bebida nutritiva, es el azdcar, mas que la cafeina, lo que provoca la
adiccion, al recibir cinco cucharadas de azicar en un trago de refresco, el pancreas debe
enviar mucha insulina a la sangre para contrarrestar ese feroz ataque, el ir6nico resultado es
un drastico descenso del nivel de azicar en la sangre, seguido de una necesidad de més
azucar.

Asi mismo, la cafeina, extraida de la nuez de cola, es un estimulante del sistema nervioso

que produce sensaciones agravantes, pero si se ingiere en cantidades elevadas puede
provocar insomnio, taquicardia, dolores de cabeza y ansiedad.
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La gran cantidad de azicar combinada con el 4cido fosférico altera el equilibrio de calcio y
fosforo en el cuerpo e impide la adecuada absorcion de hierro, lo que provoca malnutricion
y anemia.

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) elaboré un documento con informacién sobre
los peligros del consumo excesivo de azucar. Las grandes transnacionales ligadas al aztcar,
intentaron impedir la publicacion del mismo; Coca Cola amenazé con presionar al Congreso
estadounidense para que quitase los subsidios que daba a la OMS si ésta no retiraba el
documento.

Los azucares que contiene el refresco, paulatinamente, van disolviendo el esmalte de los
dientes, debilitdndolos y produciendo caries, pero no solo eso, los azucares que no logra
ingerir el organismo se trasforman en grasas dando como posible consecuencia sobrepeso e
incluso problemas de obesidad.

En el caso de la Coca Light, hay estudios que sefialan que el consumo de sustitutos de
azucar en grandes cantidades provoca dafios cerebrales, pérdida de memoria y confusién
mental, siendo el aspartamo la sustancia que provoca éstas afecciones.

El afio pasado, hubo una competicion en la universidad de Delhi: ;Quién puede beber més
Coca Cola? El ganador se tomo 8 botellas y muri6 al instante por exceso de bidxido de
carbono en la sangre y falta de oxigeno. Desde entonces, el director de la universidad
prohibié todos los refrescos.

Autor: Carla Davico (Estudiante de Licenciatura en Biodiversidad — UNL-FHUC)
Fuente: EcoPortal
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