
LO QUE NOS TRAGAMOS

Léase
antes de comer
Productos de consumo ordinario como las patatas fritas, la
bollería, refrescos de cola o salchichas de fránefort contienen
conservantes, colorantes y edulcorantes aprobados pero nada
saludables. Detrás de algunos se esconden la deforestación, el
fraude o la superproducción. Leer las etiquetas ilumina

POR ANGELA BIESOT

1 paladar le cuesta dis-

A
cos en tlna/arta de cho-
tloguir los restos de he

eolate, el ADN del caballo en
una hamburguesa o cualquier
otro intruso químico no desea-
do en la comida. Pero la Cortfir
mad6n de su presencia alarma
a una sociedad obsesionada
por la salud y las calorias. Al
principio es un misterio pensar
en cómo aparece nlareria focal
en un posl2e de Esea. Pero la
respuesta tiene nD nombre:
globalización alimentaria Gr&
cias a ella, el recorrido medio
de un pmducto comestible es
de unos 5.000 kilómetros di&
rlos por todo el planeta.

No se puede esperar menos,
pues. de Ulra hamburgrlesa for-
mada por carne de mil vacas
distintas o de la mayorla de los
productos del supermercado,
que han viajado por al menos
tres continentes y han pasado
por muchas manos basta llegar
al plato, Son los productos vis
jetas que durante su aventura
por el mundo recogen de cada
lugar un pequeño recuerdo: un
aditivo por aqdi, un envase por
allá. Y regresan a casa convelxg
dos en un vtleha y vuelta, rebo-
santos de color y en forma.

En la vuelta al mundo de co~
tes mínimos y sin seguros de
viaje, un producto destinado a
la industñallaación ve realid&
des muy crudas. En el
universo de los produc
tos químicos le acom-
pañan también

consecuencias como deforesta-
ción, cambio climático, enferme
dades, hambre, evasión fiscal.
desperdicios, sobreproducción.
fraude... Todos ellos eonseeuen
olas directas de la industria ali-
mentaria que se preocupa l/lás
por sus gairancias que por la sa-
lud de sus compradores.

"Se dice que somos le que e¢~
memos y este es un modelo
agrícola de pesticidas y aditivos
q[le tendrá consec’[[enclas dlre{’-

Barritas
de pescado

¯ Coma guar: En el 2007 se
detectó contaminación por
dioxJnas y pentaclorofenol en
este espesante.
La Comisión Europea impuro
condiciones
para su comercialización: para
entrar en la UE
tiene que ir acompañado
de un irfforme analillco,
¯ Dldl: Hasta hoy ningún
estudio ha dmnostrado que
este estabfllaante, la
mefilcelulosa, tenga
propiedades tóxicas.
¯ Gasifi¢ante: Es la llamada
’levadura quLmica’. El
bicarbonato sódico se halla en
ia mayona de productos de
bolleria industrial.

tas sobre nuestra salud", lamen-
ta Esther Viras, hwestigadora de
polflicas agricoolimemarias. "De
hecho, en los últimos años se ha
visto que el número de enferme
dades ralacionadas con el consu-
mo de determinados productos
ha ido en aumento, incluso el
cáncer", añade. Existen aditivos
que además de espesar, dar ley
ma, color y sabor han provocado
el aumento de casos de obesi
dad. diabetes y tumores malig-
nos. "Por ejemplo, el aspat~amo
es un edulcorante no calÓrico
que endtflza sin ser azúcar y que
está en la mayoría de productos
light. Está comprobado que es
cancerigeno", explica Viras. ¿Por
qué no se retira del mercodo?
%es intereses corporativos consi-
guen callarlo’, concluye la ex-
perta. ?.si, son muchos los com
ponentes qufinicos qne nos Lra-
gamos al consunlir colnida in
dustriaL y las consecuencias que
pueden provocar al organismo
no están escrllas en la etiqueta,

Ese pequeño re¢~adro de los
productos donde apenas se en-
tiende qué químicos incluye es
otro juego de adivinanzas. Los Pa-
bricantes utilizan nombres que
sirven de tapadera de las susta~
olas que pueden resultar dañi-
nas para la salud de sus consu
irddores. Por ejemplo, el poten-
clador de sabor es le mismo que
el glutamato monosódico, y que
es lo mismo que el ingre-
diente E621, Tres noto
bres distintos para

Pizza congelada

¯ E4E4: Este estabillzan~e legal
pero tóxico según algunos
estudios está en la panadelqa
industrial y en salsas
preparadas, Puede causar

Es curioso que este producto
estrella ~lue reafirma aquello de
cuando haces pop, ya no hay
stop, y que responde también al

Patatas fritas

¯ Colorantes: Son los aditivos
que plantean mayores
diferencias entre las
]egLslaciones de distintos
palses. En algunos ~stán
autorizados, en otros no.
Suelen utilizarse en cualquier
producto ya preparado.
¯ E621: Etiquetado también
como ’potenciador de sabor’ o
glutamato monosódieo, es la
nicotina de los agmenms. Un
estudio de la Universidad
Complorense de MadrÍd
asegura que es capaz de
aumentar la voracidad en un
40li. Pr evoca ar~sladad y más
apetito,

oEstI~.lCCión intestinal.
¯ FA71: Un emdisloname que
puede Lmpedir tm crecimiento
normal.
¯ Alomafizantes: Ests posibles
efectos adversos son
hiperacfividad, asma, ir~~omnio
y dermatitis.

slodrome del restaurante chino
porque la ansiedad y d apetito
voraz son sus consecuencias
principales se encuentra en
una inmensa cantidad de pro
ductos industriales y por ley no
está establecida la cantidad
máxilna que se le puede añadir
a las comidas. En las pata/as fri-
tas se encuentran hasta cuatro o
cinco gramos por kilo.

Los aromas tampoco están es-
pecillcados, mientras que la ley

Cola ’light’

~" ElgOd: Está demostrado que
causa deficiencia de vitamina
B6.
~" E338: Es uno de los mayopes
factores de riesgo de sufrir
osteoporosis.
** E950: Ediflcorante sintético
que endulza 200 veces más que
el azúcar.

E981: Aspartamo, el aditivo
más polémico. Vm4os e~ radios
lo vinculan con el cáncer.
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LA RUTA DE LA GAMBA
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dice que 10s que contengan este
aditivo deben incluir el télmillO
en sus etiquetas seguido de una
designación (iue concrete cuál
es. Muchos no 1o cumplen.

Otro caso que pone de relieve
los trapos sudos de la industria
alinlentaria es el del famoso ce,
lorante que tiñe las bebidas de
color caramelo o café. Etiqueta-
do como E150d, Su u.so está pliv
hibido en España por la presen-
cia de amoniaco en su proceso
de elaboración, Sin embargo, los
productos que llevan este grdmi-
co si se venden en nuestro pals
porque no están fabricados aqui.
Y, para colmo, el Programa Na-
cional de Toxicoingia de Estados
Unidos demostró con pruebas
en animales que es cancerigeno.

La lista de peligros continúa.
El conservador E250, nitrito de
sodio, es el que da buen color a
la carne y a los embutidos. Pero
además de eso, estudios realiza-
dos por el Instituto Tecnológico
de Massachussets indican que en
los animales fomenta la apari
ción de leucemia y cáncer de
mama. LY humanos? No hay
estudios para saberlo

También hay
discordancias

legislativas en el uso del edulcc-
rente E952. En Estados Unidos
está prohibido desde 1970 debi
do a sus posibles efectos can-
cerigenos, pero en muchos
palses aún está autorizado y se

Salchichas

¯ FAO7: Los carragrnanos se
consideran peligrosos porque
está demostrado que pueden
provocar cáncer de cdion y
recto,
¯ E25: Varios estudios indican
que el nitrito de sodio fomenta
la aparición de leucemia y
cáncer de mama en animales.
¯ FAS1z Este estabilizador
puede produdr (~lculos
renales y descaldficación
ósea. Se ha asociado también
a problemas de metabolismo
en niñc~.
¯ E466: Se considera que este
estabilizador puede produdr
flatulencias y obstracrión
intestinal.
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utiliza en un sinfin de produe
tos, entre ellos las bebidas gasee‘
sas, yogures y pasta de dientes,

Un alimento recorre miles de
kilómetros desde su origen hasta
su consumo. Se pierde frescura
y se derrocha energla

OLa cria
La mayoria provienen
de empresas radicadas
en Chile y Ecuador

~EI procesado
Las gambas se envian a países
con mano de obra barata de
Mrica y ñsia sin resLricciones
en el uso de aditivos

~)EI eUquetado
Se realiza en diferentes pa(ses
de Europa para tapar su
paso por/~frica y Asia

El producto final se vende
en el pa(s de destino tras
haber recorrido una media
de 5.000 kilómetros

Panorama incierto

"Nuestra alimentación está en
manos de unas pocas mLdlin~
cionales: desde la semilla que
crece hasta su distribución",
señala Vivos, Así es la ginbalizm
ción del sector alimenticio, que
ha convertido la seguñded de lo
que se come en algo ron incierto
como predecir el fnturo.

Quién se encarga de controla~
lo y qué riesgos existen al ingerir
determinados alimentos es algo
que no está muy claro todav/a.
Existen demasiados estrategias,
entidades de certificación y no~
marivas que con fnl*ldeD al consu
reidor y que favorecen los intere-
ses de las grandes corporaciones
alimentarias. A nivel interlracic-
nal se dan muchas contrndiccie‘
nes. Por ejemplo, en Europa se
cuestiona el uso de los transgéni-
cos mientras que en Estados Uni
dos están permitidos. Lo mismo
ocurre con los aditivos prohibi-
dos en Francia y Canadá pero en
España son legales.

Cada pais asume, en fun-
ción de los intereses cm
presariales, distintos nive-

les de responsabilidad en
relación con la salud de la

ciudadanía. ~Es dificil

incidir en la cadena alimentaria
porque la manejan compañias
muy poderosas, y el proceso por
el que pasa una semilia desde
que se siembra hasta que el re-
sultado llega al consumidor se
alarga demasiado", aErma.

El problema no es solo la falta
de transparencia ni de claridad

Pan de molde

¯ FASI: Eundona como
emulsionealte y estabilizante
en la mayorLa de productos de
panaderia industrial, Su origen
es grasa vegetal y ah/erial.
¯ E282: El propanoato de caldo
se uliliza como conservmlte. No
es recomendable para niños
por posibles alteraciones en el
sueño.
¯ Grasa vegetal: Puede
provocar concentración de
grasa corporal en el
abdomen y, sobre todo,
problemas
cardiovascdiares.

en las polliicas de consumo, sh
no que, además, gobiernos y
sector privado actúan conjun-
tamente mientras que el pi<>
pio campesinado apenas tiene
un papel en los debates. "Las
agencias deberian garantizar la
seguridad alimentaria pero
hay un conflicto de intereses
claro entre ellas y la indus-
Lria%o, añade.

"Lo ideal serra que la gente
dejara de consumir tantas co-
sas del supemlercado y se bus-
cara su camino: los productos
ecológicos o, por lo menos,
aquellos que son frescos y de
temporada", alirma Custavo

Duch, experto en soberanta
alimentaria y expresidente de
Veterinarios sin Fronteras. "No
nos planteamos In suficiente lo
malo que es este modelo", dice.

El debate preocupa más que
nunca desde que los problemas
de la grdusLria alimentaria han
estado protagonizados durante
las últimas semanas por la ca~
ne de caballo, las bacterias coli-
formes y los numerosos pre‘
ductos químicos con los flue se
adereza la comida industrial.
Como consecuencia, las multi
nacionales han retirado algu-
nos de sus productos de un
mercado que muchas otras ve
tes se ha visto sacudido por
escándalos de fraude, en la n]~
yorfa de los casos con resulia-
dos mortales. El aceite de colza,
las vacas locas, la crisis del pe
pino, la gripe aviar, la leche in-
fantil en China son algunos
ejemplos más que demuestran
que realmente no se sabe 1o
qne se come,

"El conficto se da también
en la dificultad de certificar
que un producto sea nocivo o
no, ya que la cantidad de una
sustancia que puede llegar a
consumir rara persona es algo
que no se puede controlar~, ex-
plica la fundación Alicia, que
se dedica a la investigación de
la innovación tecnológica en la
alimentación.

Algunos consejos de los ex-
pertos para ]inlitar al máxin]o
la entrada de elementos tóxi-
cos en el organismo son adqui-
rir productos frescos y evitar ir
al supermercado, a ~avor de la
compra en tiendas ecológicas o
mercados. De esta forma se
abastece la despensa con pro-
ductos más sanos

O.J.D.: 
E.G.M.: 
Tarifa: 
Área: 

Fecha: 
Sección: 
Páginas: 

5271
2000
3186 €
1530 cm2 - 180%

26/04/2013
SOCIEDAD
56,57


