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Els additius alimentaris i la salut 

La química a taula 
La llista d'additius que contenen els aliments sol espantar la gent, que voldria menjars 
més naturals. Si bé alguns són perjudicials, d'altres són absolutament necessaris. 

Vedella amb E-
406, ànec amb 

crema d'E-466, tronc de lluç aínb E-
450.. . Potser seran noms d'aquest ti-
pus els que un dia substituiran els tra-
dicionals de vedella amb bolets o ànec 
amb peres. El llenguatge críptic dels 
additius alimentaris, que molta gent 
observa com un jeroglífic en llaunes i 
paquets de menjar, és, en canvi, la ga-
rant ia de contro l sobre a q u e s t e s 
substàncies que s 'afegeixen als ali-
ments i que serveixen per conservar-
los millor o, simplement, per donar-los 
un color o sabor concret. 

En aquesta època tan industrialitza-
da, molta gent mira amb desconfiança 
aquesta mena de matrícula que, per a 
molts, només ens assa-
benta que 
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1NGREDIENTES: 
Grànuto de patata. Fócula 
de patata, Aceite vegetal. 
Harinas (trigo y centeno). 
Sal Poterciador de sabor 
(621 j.Cúrcúma y Antloxldanie 
E-320). 

menjarem coses que no sabem exacta-
ment què són. I potser aínb un profund 
sospir enyoraran temps en què tot era 
més natural. 

Malament si hem d'anar enrere fins 
a trobar una època sense additius en 
els a l iments . L'home prehistòric ja 
buscava mètodes per a protegir els ali-
ments. Fa cinc mil anys, els egipcis uti-
litzaven safrà per donar color groc a 
alguns aliments i tres tipus de sal per a 
conservar-los. A Mesopotàmia es prac-
ticava la salaó de carns i peixos. 

Tot i així, és en el segle XIX quan 
apareixen colorants sintètics. Particu-
larment a Anglaterra, se n'éstén l'ús 
ràpidament. 1 la cosa no comença amb 
bon peu. S'adulteren aliments amb 
aquestes substàncies i se'n fan servir 
alguns que són molt tòxics i que provo-

quen la mort de centenars de persones, 
tal com va explicar Frederick Accum 
en un llibre publicat a Londres el 1820. 
El seu títol era expressiu: A Treatise 
on Adulteration of Food and Culinary 
Poisons. 

Han passat molts anys i s'han desco-
bert moltes coses. I aquest antipàtic 
numeret, precedit d'una E o d'una H, 
és la referència que assabenta de la in-
nocuïtat dels additius que prenem junt 
amb el menjar. Tot i que, com veurem, 
tot té puntualitzacions i riscos. 

Segons la llei occidental, es pot fer 
qualsevol cosa menys allò que està ex-
pressament prohibit. D'aquesta mane-
ra, comportaments gens honrosos po-
den passar sense càstig si el codi penal 
no ha tingut en compte que són delic-
tius. Amb els additius alimentaris pas-
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sa justament el contrari: 
només es poden utilitzar aquells ex-

pressament autoritzats. És a dir, els po-
bres additius no tenen, com qualsevol 
ciutadà, la presumpció d'innocència, 
sinó la de culpabilitat. 1 serà després 
de llargs processos i assajos, en els 
quals ('additiu ha de demostrar que no 
és per judicial per al consumidor, que 
passarà a la llista de substàncies per-
meses. Hi ha altres punts que es tenen 
en compte: l'additiu ha de correspon-
dre a una necessitat, ha de contribuir a 
millorar el producte al qual s'afegeix i 
només pot ser usat en la dosi adequa-
da. 

Per calcular aquest darrer punt, s'es-
tableix la IDA -ingesta diària admissi* 
ble-. Es refereix a la quantitat màxima 
que pot ser consumida durant un perí-
ode prolongat -que pot ser tota la vida, 
per llarga que sigui- sense causar cap 
risc en la salut. S'expressa en mil·lí-
grams per quilogram de pes i dia. 

RESTRICCIONS 

Hi ha altres restriccions. Així, un ad-
ditiu només pot ser emprat en aquells 
aliments en què estigui explícitament 

autoritzat. Això vol dir que potser un 
es podrà posar en begudes, però no en 
la carn. A més, cada producte envasat 
ha de dur la llista de tots els additius 
que conté. 

La llista d'additius, la IDA i els ali-
ments als quals es poden afegir són de-
terminats per un comitè d'experts con-
junt de l'Organització Mundial de la 
Salut - O M S - i de la FAO -organitza-
ció de l'ONU per l'alimentació i l'agri-
cultura-. Després, cada estat pot fer 
allò que cregui convenient. 

Normalment, a cap país no se li acu-
dirà d'autoritzar un additiu que no es-
tigui en la llista del comitè OMS-FAO. 
Però de tant en tant podein llegir notí-
cies alarmants: l'additiu X, prohibit en 
aquest país i en aquest altre, eslà auto-
ritzat en el nostre. iQuè hi ha de cert? 

Com hem dit, els additius s'autorit-
zen per a uns aliments determinats. L'n 
mateix additiu pot estar autoritzat per 
a uns aliments -el glutamat en begudes 
refrescants- i prohibit en d'altres -el 
glutamat en caramels-. En aquest cas 
concret, això es produeix perquè en els 
caramels el ciclamat pot emmascarar 
una qualitat deficient del producte. 

A Gran Bretanya, el hisultït està au-
toritzat en la carn. mentre que als es-
tats espanyol i francès està prohibit. FI 
bisulfit no és pas nociu. La prova és 
que als estats espanyol i francès os pol 
afegir al \ i . Però cada país o zona 
geogràfica té els seus hàbits. l !na raó 
podria ser que a la Península i a l'estat 
francès es consumeix més vi. Si, a més, 
la gent prengués bisultit amb la carn. 
potser superaria la IDA. 

Però també lli ha altres raons. El bi-
sultit pot fer aparèixer la carn més ver-
mella i fer-la semblar de millor quali-
tat que la real. A Gran Bretanya s'uti-
litza bisultit per raons històriques, ja 
que era un sistema per conservar la 
que els arribava per mar i suplia la se-
va deficiència en aquest aliment. 

Altres vegades apareixen estudis so-
bre additius i es revela que. són cance-
rígens o que causen altres trastorns. 
Cal anar en compte amb aquests estu-
dis -de la mateixa manera que 110 cal 
prendre per bo el primer que ens asse-
guri la bondat d'un additiu-. Els grups 
de pressió en el sector alimentari es 
mouen força i de seguida. Es poden fer 
estudis administrant a rates -que pe-
sen molt menys que una persona- una 
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substància per via intravenosa. Això pot 
falsejar els resultats, ja que no equival a 
les dosis menors que ingereix una perso-
na. 

També hi ha gent sensible a algun ad-
ditiu. L'eritrosina -E-127- causa proble-
mes a determinades persones. Aquest co-
lorant va ser prohibit recentment als Es-
tats Units. S'ha observat que té un cert 
poder cancerígen. Tanmateix, els càlculs 
mostren que de cent mil persones que el 
consumissin tota la vida, només una tin-
dria un tumor induït per aquesta substàn-
cia. Això significa que si tots, absoluta-
ment tots, els habitants dels Països Cata-
lans en prenguessin habitualment durant 
tota la vida, provocaria uns 105 casos de 
càncer. 

EL CAS DEL GLUTAMAT 

Tot i aquests controls, alguns additius 
presenten problemes. És el cas del gluta-
mat sòdic - G M S - . És un reforçador 
d 'a roma i sabor present en molts ali-
ments i molt utilitzat en els restaurants 
xinesos com a condiment. 

Precisament per això, els trastorns que 
algunes persones presenten per la ingesta 
excessiva de GMS s'anomenen "síndro-
me del restaurant xinès". En persones ul-
trasensibles es produeix feblesa general, 
nàusees i trastorns digestius. 

El cas del glutamat ha plantejat una ba-
talla entre productors, consumidors i 
l'administració dels Estats Units. Fa cinc 
anys, un investigador anomenat Robert 
Kenney va investigar els efectes del glu-
tamat, mitjançant l'experiment anomenat 
de doble cec. Això significa que ni el 
metge ni els voluntaris saben quines per-
sones reben la substància que s'analitza i 
quines reben un placebo - subs tànc ia 
innòcua de control-, per tal d'evitar sub-

jectivitats en l'anàlisi. El resultat va ser 
que no es podia diferenciar quines perso-
nes havien ingerit GMS i quines no. 

Hi ha un detall que cal especificar: el 
treball de Kenney va ser subvencionat 
per un grup industrial d'Atlanta anome-
nat Glutamat Association. 

Però hi ha altres estudis sobre el gluta-
mat. John Olney va administrar GMS a 
ratolins joves. Els va produir lesions ce-
rebrals i retards de creixement. Però 
quan les proves es van fer amb ratolins 
adults i amb monos i amb dosis menors, 
no es va observar cap conseqüència. 

Hi ha polèmica sobre els possibles 
efectes nocius del glutamat. Però això 
seria un toc d'atenció per aquells que 
creuen que els productes naturals no són 
perillosos. El glutamat prové de l 'àcid 
glutàmic, un aminoàcid segregat per cer-
vell, a més d'estar contingut en algues, 
blat de moro i molts altres aliments. És 
un dels 20 aminoàcids essencials per a la 
vida. 

Això porta a pensar que més aviat hi 
ha una ingestió massa elevada de GMS 
en alguns casos. Les quantitats excessi-
ves, unides a les que el cervell ja segrega 
de manera natural, provocarien aquests 
trastorns. 

Però hi ha un altre detall important en 
el cas del glutamat. La dosi permesa en 
un aliment és del 0,1%. Malauradament, 
els aliments poden contenir també pro-
teïnes vegetals hidrolitzables. Les proteï-
nes són cadenes d'aminoàcids i, per tant, 
moltes contenen glutamat, que es pot 
alliberar quan aquestes cadenes es tren-
quen. Algunes proteïnes poden contenir 
entre 8 i 40% de glutamat. Òbviament, 
aquest glutamat "emmascarat" s'afegeix 
al que s 'ha posat directament en l 'ali-
ment. El resultat pot ser una ingesta cla-
rament excessiva de glutamat. Caldria, 

doncs, regular les quantitats de proteïnes 
vegetals que continguin glutamat. A 
més, aquestes proteïnes no tenen perquè 
estar detallades en la composició del pro-
ducte. Simplement cal posar "aromes na-
turals". 

EL CAS DEL TRIPTOFEN 

Amb un altre aminoàcid natural va 
passar una cosa semblant. S'han produït 
algunes morts també als Estats Units per 
ingestió de L-triptofen. És un altre dels 
aminoàcids essencials. Si bé encara no 
s'ha esbrinat les causes de les morts, pot 
ser també a causa d'una ingesta excessi-
va. El L-triptofen ha estat utilitzat per fer 
augmentar la musculatura. Una ingestió 
en grans quan t i t a t s dels anomena t s 
"complements alimentaris" que contenen 
aquest aminoàcid pot dur a conseqüèn-
cies fatals. 

Aques ts dos exemples demost ren , 
doncs, que substàncies naturals també 
poden tenir efectes nefastos. Tot consis-
teix en la quantitat que se n'ingereixi. 
Com deia un professor de medicina, en 
alimentació només hi ha una màxima: 
"Una mica de tot i massa de res". 

Però tot això no deu evitar que molta 
gent miri de cua d'ull la llista de substàn-
cies que es pren amb un refresc o un ali-
ment en conserva. £És massa críptica la 
manera de detallar-los? Probablement no. 
La llista de tots els additius es pot dema-
nar a les autoritats sanitàries. Però, si 
substituíssim nombres i lletres pel nom 
complet, no hi guanyaríem gaire. ^Estarà 
més tranquil algú que sap que pren butil-
hidroxitoluol que si llegeix que menja un 
aliment que conté E-321? Això és dubtós. 

Com sabem, el nom no fa la cosa. Qui 
afegeixi safrà a l'arrós que sàpiga que hi 
està posant crocina, crocetina i picrocro-
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Cuina xinesa a l'occidental o com dissimular el glutamat. 
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carcinogènics semblen tenir més crèdit 
que els que els neguen. 

I, a més, la química té una imatge gens 
bona. Segons les enquestes, la majoria de 
ciutadans - i no sols del nostre país, sinó 
també els americans i els britànics-
creuen que les vitamines naturals són mi-
llors que les sintètiques. Tot i així, la vi-
tamina A es sempre la vitamina A, tant si 
la ingerim en menjar pastanaga com si la 
prenem en càpsules. 

Però si un aliment, segons es diu, no té 
química, sembla més natural i benefi-
ciós. Mala cosa si un aliment no té quí-
mica. L'aigua mateixa, per no anar més 
lluny, és una substància química. I el ma-
teix podem dir del sucre, de l'oli o de 
qualsevol vitamina, per natural que sigui. 
La mateixa doctora Méndez assenyala 
que "la química no és l'essència de les 
coses, sinó una manera d'explicar-les". 

Malament si ens volem alimentar sense 

eina. Una vegada llegit això, molta gent 
preferirà la llista de lletres i nombres. Si 
més no, és més senzill de pronunciar. 

En tot cas, la malfiança del 
consumidor deu venir de la pres-
sumpció que tot allò té massa 
"química". Potser és millor una 
botifarra de pagès, sense res més 
que la carn del porc ben as-
saonada. Després ens referi-
rem a la química. Però 
abans pensem que si bé al-
guns adcjitius serveixen per 
a conservar aliments, d'al-
tres tenen una funció pura-
ment estètica o de plaer 
per al paladar. 

Efectivament, hi ha uns 
aliments que no exist i -
rien sense additius. Són 
les llaminadures. Han de dur 
colorants, edulcorants, reforçadors 
de sabor... A més, no aporten res positiu 
a la dieta. Només calories. Per tant, ja sa-
bem que els consumidors prenen un pro-
ducte que no té gaire més que el seu 

• atractiu visual o de gust. Afegim de pas 
que les dosis permeses no estan calcula-
des només per adults. La dosi màxima es 
divideix per 100, per tenir un ampli mar-
ge de seguretat. D'aquesta manera, es 
preveu que un aliment el prenguin 
adults, nens o persones delicades de sa-
lut. 

Amb un refresc passa el mateix que 
amb els caramels. Qui s'esparveri amb la 
llista d'additius d'una beguda, que dema-
ni aigua. I qui demani un refresc, que sà-
piga que allà hi ha additius. Degudament 

estudiats i contro-
lats. Però hi són. 
Com diu la docto-
ra Isabel Méndez, del Departament de 
Sanitat de la Generalitat de Catalunya, 
"no podem demanar plaer de certs ali-
ments i a més pretendre que no contin-
guin res". I afegeix que "l'alimentació és 
un impuls". 

En tot cas,<çal una alimentació més ra-
cional. Un excés de dolços no és gens re-
comanable. Si a més hi ha dolços amb 
molts additius, cosa que critiquem tant, 
hi ha una raó de més per a prendre'n 
menys. 

Hi ha, a més, una malfiança cap els ali-' 
ments. Els estudis que parlin d'eféctes 

química. No podem ni alimentar-nos, 
com se sol dir, de l'aire, perquè fins i tot 
aquest està format per elements i com-

postos químics. 
I cuinar no és més que posar en joc 

lleis químiques. La clara d'ou mateixa 
està constituïda per diverses proteïnes," 
com ovoalbúmina i globulina, entre 

d'altres. En batre l'ou, trenquem 
estructures esfèriques entre pro-
teïnes. A més, hi introduïm 
bombolles d'aire. Aquestes 
bombolles d'aire es dilaten en 
fregir l'ou i la clara creix. L'es-
calfor, a més, desfà més es-
tructures esfèriques i al final 
queda una xarxa més rígida, 
coagulada. 

Fregir un ou, doncs, és un 
procés químic. Si algú pretén 
fregir un ou sense utilitzar la 

química, ho té molt cru - i mai 
millor dit-. Més que criticar la quími-

ca, el què cal és conèixer millor els ali-
ments i les nostres necessitats nutricio-
nals. No oblidem, si no volem, el plaer 
d'un refresc o d'una llaminadura. No fu-
gim dels colorants. En tot 'cas, no fem 
gaire més que allò que els egipcis -sense 
gaires problemes amb la química- ja 
feien fa uns cinc mil anys. 

El control sanitari ha d'evitar casos 
com el del glutamat o el del L-triptofen. 
Però no tinguem por de veure una carta 
de restaurant-amb numerets antipàtics 
per tot arreu. Potser la vedella portarà E-
406. Però no per això ha de deixar de ser 
una deliciosa i sana vedella amb bolets. 
I, en definitiva, això és el-que importa. 

' Xavier Duran 


