INGREDIENTES:

Granu'o de patata. Fécula

de patata. Aceite vegatal,
Harinas (trigo y cantano).

Sal. Potanciador de sabor
(621).Curcuma y Antioxldante
E-320).
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substancia per via intravenosa. Aixd 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 t€ un cert
poder cancerigen. Tanmateix, els calculs
mostren que de cent mil persones que el
consumissin tota la vida, només una tin-
dria un tumor induit per aquesta substan-
cia. Aixo significa que si tots, absoluta-
ment tots, els habitants dels Paisos Cata-
lans en prenguessin habitualment durant
tota la vida, provocaria uns 105 casos de
cancer,

EL CAS DEL GLUTAMAT

Tot i aquests controls, alguns additius
presenten problemes. Es el cas del gluta-
mat sodic -GMS-. Es un refor¢ador
d’aroma i sabor present en molts ali-
ments i molt utilitzat en els restaurants
xinesos com a condiment.

Precisament per aixo, els trastoms que
algunes persones presenten per la ingesta
excessiva de GMS s’anomenen “sindro-
me del restaurant xines”. En persones ul-
trasensibles es produeix feblesa general,
nausees i trastorns digestius.

El cas del glutamat ha plantejat una ba-
talla entre productors, consumidors i
1’administracié dels Estats Units. Fa cinc
anys, un investigador anomenat Robert
Kenney va investigar els efectes del glu-
tamat, mitjangant ’experiment anomenat
de doble cec. Aix0 significa que ni el
metge ni els voluntaris saben quines pet-
sones reben la substincia que s’analitza i
quines reben un placebo —substincia
inndcua de control-, per tal d’evitar sub-

jectivitats en 1’analisi. 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.

Perd 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. Perd
quan les proves es van fer amb ratolins
adults i amb monos i amb dosis menors,
no es va observar cap conseqi¢ncia.

Hi ha polémica sobre els possibles
efectes nocius del glutamat. Perd aixo
seria un toc d’atenci6 per aquells que
creuen que els productes naturals no sén
perillosos. El glutamat prové de 1’acid
glutamic, un aminoacid segregat per cer-
vell, a més d’estar contingut en algues,
blat de moro i molts altres aliments. Es
un dels 20 aminoécids essencials per a la
vida.

Aix0 porta a pensar que més aviat hi
ha una ingestié 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.

Perd 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-
teines vegetals hidrolitzables. Les protei-
nes son cadenes d’aminoécids i, per tant,
moltes contenen glutamat, que es pot
alliberar quan aquestes cadenes es tren-
quen. Algunes proteines poden contenir
entre 8 1 40% de glutamat. Obviament,
aquest glutamat “emmascarat” s’afegeix
al que s’ha posat directament en 1’ali-
ment. El resultat pot ser una ingesta cla-
rament excessiva de glutamat. Caldria,

doncs, regular les quantitats de proteines
vegetals que continguin glutamat., A
més, aquestes proteines no tenen perqué
estar detallades en la composici6 del pro-
ducte. Simplement cal posar “aromes na-
turals”.

EL CAS DEL TRIPTOFEN

Amb un altre aminoacid natural va
passar una cosa semblant. S’han produit
algunes morts també als Estats Units per
ingestié de L-triptofen. Es un altre dels
aminoacids 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 ingestio
en grans quantitats dels anomenats
“complements alimentaris” que contenen
aquest aminoacid pot dur a conseqiién-
cies fatals.

Aquests dos exemples demostren,
doncs, que substancies naturals també
poden tenir efectes nefastos. Tot consis-
teix en la quantitat que se n’ingereixi.
Com deia un professor de medicina, en
alimentacié només hi ha una maxima:
“Una mica de tot i massa de res”.

Perd tot aix0d no deu evitar que molta
gent miri de cua d’ull la llista de substan-
cies que es pren amb un refresc o un ali-
ment en conserva. {Es massa criptica la
manera de detallar-los? Probablement no.
La llista de tots els additius es pot dema-
nar a les autoritats sanitaries. Perd, si
substituissim nombres i lletres pel nom
complet, no hi guanyarfem gaire. ;Estara
més tranquil algd que sap que pren butil-
hidroxitoluol que si llegeix que menja un
aliment que conté E-321? Aixo és dubtds.

Com sabem, el nom no fa la cosa. Qui
afegeixi safra a I’arrGs que sapiga que hi
estd posant crocina, crocetina i picrocro-
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Cuina xinesa a I'occidental o com dissimular el glutamat.
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cina. Una vegada llegit aixd, molta gent
preferird la llista de lletres i nombres. Si
més no, s més senzill de pronunciar.

En tot cas, [a malfianga del
consumidor deu venir de la pres-
sumpcié que tot alld té massa
“quimica”. Potser és millor una
botifarra de pages, sense res més
que la carn del porc ben as-
saonada. Després ens referi-
rem a la quimica. Perd
abans pensem que si bé al-
guns additius serveixen per
a conservar aliments, d’al-
tres tenen una furici6 pura-
ment estética o de plaer
per al paladar.

Efectivament, hi ha uns
aliments que no existi--
rien sense additius. S6n
les llaminadures. Han de dur
colorants, edulcorants, reforgadors
de sabor... A més, no aporten res positin
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 maxima 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 sa-
piga que alla hi ha additius. Degudament

estudiats i contro-

lats. Perd hi sén.

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 “I’alimentaci6 és
un impuls”,

En tot cas, cal una alimentacié més ra-
cional. Un excés de dolgos no és gens re-
comanable. Si a més hi ha dolgos amb
molts additius, cosa que critiquem tant,
hi ha una ra6é de més per a prendre’n
menys.

Hi ha, a més, una malfianga cap els ali-'

ments. Els estudis que parlin d’eféctes
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carcinogénics semblen tenir més credit
que els que els neguen.

I, a més, la quimica t€ una imatge gens
bona. Segons les enquestes, la majoria de
ciutadans —i no sols del nostre pafs, siné
també els americans i els britdnics—
creuen que les vitamines naturals sén mi-
llors que les sintetiques. Tot i aixi, la vi-
tamina A es sempre la vitamina A, tant si
la ingerim en menjar pastanaga com si la
prenem en capsules.

Perd si un aliment, segons es diu, no té
quimica, sembla més natural i benefi-
cids. Mala cosa si un aliment no té qui-
mica. L’aigua mateixa, per no anar més
lluny, és una substancia quimica. I €] ma-
teix podem dir del sucre, de ’oli o de
qualsevol vitamina, per natural que sigui.
La mateixa doctora Méndez assenyala
que “la quimica no és I’essencia de les
coses, siné una manera d’explicar-les”.

Malament si ens volem alimentar sense
quimica. No podem ni alimentar-nos,
com se sol dir, de I’aire, perque fins i tot
aquest estd format per elements i com-

postos quimics.

I cuinar no és més que posar en joc
lleis quimiques. La clara d’ou mateixa
est constituida per diverses proteines,’
com ovoalblimina i globulina, entre

d’altres. En batre 1’ou, trenquem
estructures esferiques entre pro-
teines. A més, hi introduim
bombolles d’aire. Aquestes
bombolles d’aire es dilaten en
fregir I’ou i 1a clara creix, L'es-
calfor, a més, desfa més es-
tructures esferiques i al final
queda una xarxa més rigida,
coagulada.

Fregir un ou, doncs, és un
procés quimic. Si algu pretén
fregir un ou sense utilitzar la

quimica, ho té molt cru —i mai
millor dit-. Més que criticar la quimi-
ca, el que cal €s congixer millor els ali-
ments i les nostres necessitats nutricio-
nals. No oblidem, si no volem, el plaer
d’un refresc o0 d’una llaminadura. No fu-
gim dels colorants. En tot ‘cas, no fem
gaire més que alld que els egipcis —sense
gaires problemes amb la quimica- ja
feien fa uns cinc mil anys.

El control sanitari ha d’evitar casos
com ¢l del glutamat o €l del L-triptofen.
Perd no tinguem por de veure una carta
de restaurant.-amb numerets antipatics
per tot arreu. Potser la vedella portara E-
406. Perd no per aixo ha de deixar de ser
una deliciosa i sana vedella amb bolets.
I, en definitiva, aixd és el-que importa.

* Xavier Duran




