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Habits alimentaris a la picota

El greix i els additius
e la carn, sotala lupa

Despreés de l'avis de TOMS, els ciutadans busquen respostes

'ANA MACPHERSON
Barcelona

ué té de dolent la

carn? Quins meca-

nismes la convertei-

Xen en un major risc

de cancer de colon?

“Probablement, el
greix, perqué molts dels conta-
minants quimics cancerigens,
com les dioxines, son liposolu-
bles. Aixi que es queden en els
greixos i les incorporem en men-
jar-les”, apunta Josep Lluis Do-
mingo, catedratic de Toxicologia
i Salut Mediambiental de la Uni-
versitat Rovira i Virgili. “Hau-
rem de saber més del que li posen
ala carn perque tingui millor as-
pecte i per a la seva conservacio.
Hi ha massa foscor sobre barre-
ges de carns i altres productes,
sobretot en les carns processades
de baixa qualitat”, assenyala Mi-
quel Porta, catedratic de Salut
Publica de la Universitat Auto-
noma de Barcelona i investiga-
dor expert en disruptors endo-
crins.

Des que I'Organitzacié Mun-
dial de la Salut va posar les salsit-
xes i els embotits al calaix dels
productes generadors de cancer i
Ia carn vermella en el nivell de
perill immediatament anterior,
els estudiosos de l’alimentaci6 i
els seus riscos intenten treure

PER QUE EN EL GREIX?
Granpartde
contaminants com
les dioxines s6n
liposolubles

PER QUE EL QUE S"HI AFEGEIX?
Alguns efectes nocius
detectats tenenrelacio
amb el tractament
delacarn

conclusions que permetin als
ciutadans, sacsejats per un risc
amb qué no comptaven, saber
que fer.El que no ha dit encara
romMs.

Els experts europeus en apa-
rell digestiu reunits a Barcelona
continuaven ahir sorpresos per
Pinforme de dilluns. No per I'as-
sociacié de les carns vermelles
amb més risc de cancer colo-
rectal, que ells ja sabien, sin6 per
collocar les carns processades,

una definicié que engloba ali-
ments d’enorme diversitat, al ca-
laix niimero u dels cancerigens, a
Taltura del tabac. I també perque
un informe com el que es va di-
fondre dilluns provoca alarmaen
la poblaci6 amb tota seguretat,
sense que a canvi es pugui donar
cap recomanaci6é a la poblacid
més enlla del que ja es repeteix
des de fa anys: la dieta millora
amb més verdures i fruites i
menys carns, creixent en diversi-
tat i rebaixant en greixos. “Aixi
que és el que continuarem reco-
manant fins que es pugui con-
cretar més”, va explicar Antoni
Castells, director de I'Institut de
Malalties Digestives de hospital
Clinic.

“En les carns no tenim una ni-
cotina a la qual donar-li la culpa
de la generacid de cancer. Estem
en permanent revisio del que
sabem, per exemple de lefecte

protector de la fibra vegetal, per-
queé no esta tan clar quin és el me-
canisme”, reflexiona Castells.
“Continuament avancem en el
coneixement genétic del cancer i
sabem que, al marge d’aquest
3%-5% de casos que es deuen a

NO ES SIMPLE
Multples factors
imecanismes
determinen que
aparegui un tumor

HERENCIA INDIRECTA
Lasusceptibilitat
genéticaafactors
ambientals podria
explicar el 10% de casos

Com es fa un bon embotit

= A Catalunya els
aliments a partir
del porc s6n un dels
seus productes
estrella. Hi ha mil i
una preparacions
que Pincloueniun
bon grapat d’embo-
tits, ara demonit-
zats per POMS, ja
que per alaseva
elaboraci6 s’utilitza
el procés de I'asse-
catge. Entre aquests
embotits, els més
populars son el fuet
ilallonganissa. Hi
ha autors que re-
munten la seva
elaboraci6 a temps
de imperi roma.
Apicius, un presti-
gios cuiner de I'épo-
ca, ja parlava d’'un
embotit molt simi-
lar al qual anome-
nava lucanica. Per
alelaboraci6 tradi-
_ cionali artesana de
Pembotit dels nos-
tres dies s'utilitza
carn de llom de
porc. Hi ha qui
prefereix la dels
mascles i hi ha qui
opta per la de les

El fuet

v femelles. Una vega-
da s’ha picat la carn,

arriba el moment
d’adobar-la. Per
aixo es fa servir sal i
pebre, o diferents
tipus de pebre, i hi
ha qui a més hi
afegeix cansalada,
sobretot en la llon-
ganissa i de forma
menys habitual al
fuet. Una vegada
efectuat I'adob,
arriba hora d’em-
botir la barrejaala
tripa d’un intesti
que ha estat conve-
nientment rentat i
de qué s’ha eliminat
tot el greix. En fun-
cié de la mida de
Pintesti udlitzat,
que es lliga amb un
cordill de cotd,
tindrem un fuet o
una llonganissa.
All6 que obtenim
fins aquest punt no
és gaire diferent
d’una botifarra. E1
que falta per con-
vertir-lo en un em-
botit és el procés
d’assecatge, en qué
és basic controlar

la humitat i la tem-
peratura, i que dura
un minim de 90 dies
iun maxim de 180.

Pheréncia genética, cada vegada
té més importancia aquest altre
grup en el qual la genética deter-
mina una susceptibilitat a factors
ambientals, com el menjat, fins a
un 10% de casos. Per6 no sabem
quins son els components de les
carns processades i de les carns
vermelles que determinen el risc
de cancer”, explica Castells.

Com es genera un tumor és un
procés complex del qual no es
coneix tot, perd si moltes peces i
també ja estan identificats uns
quants mecanismes pels quals
carns processades poden afavo-
rir que el tumor aparegui. “Per
exemple, a 'informe de 'OMS,
es recorden evidéncies d’efectes
genotoxics, que afecten directa-
ment ’ADN; que provoquen es-
trés oxidatiu; o mutacions d’un
gen APC, molt coneguten el can-
cer colorectal”, cita Miquel Por-
ta. “Perd un cancer de colon no
es genera per menjar-se un en-
trepa de xori¢o, és un procés
llarg que es va desenvolupant al
llarg de dos o tres décades. Perd
el que ha anunciat el grup de
POMS no és una broma”.

De les barbacoes i fumats es
coneix fa anys el seu risc per la
produccié d’hidrocarburs aro-
matics policiclics i aixi ho cita la
revisio dels experts de 'OMS. Es
degut al mateix procés de coccid
i conservacio. “Perd nosaltres
hem pogut demostrar que les
dioxines i furans o els PCB i al-
tres contaminants cancerigens
no canvien ni es generen per la
manera de cuinar els aliments. Si
apareixen al menjar cuinat és
que estaven ja d’origen. Fregir-
los, passar-los per la planxa o al
forn no els canvia”, indica el ca-
tedratic de Toxicologia.

“Probablement el principal
problema no provingui de la carn
per si mateix, siné de tot el que
lacompanya”, apunta Antoni
Castells. “Potser hauriem de pre-
guntar-nos com es processen els
nostres aliments, com s’alimen-
ten els animals que ens mengem.
Potser és una bona ocasid, apro-
fitant el llampec que suposa
aquest informe, de saber-ne més,
sobre aix0. Segur que hi ha una
industria carnia que fa les coses
molt bé i una altra que no. I no
sabem gaire del tema”, assenyala
Miquel Porta.

Por de menjar? “Seria absurd
deixar de menjar carn. Per0 si
que és important saber que és re-
comanable reduir el consum i in-
corporar més fruites i verdures”,

labonadieia.  ambmenyscarns

Els experts imésverduresi
continuaran fruitesi que
recomanantuna  prescindeixi tant
dieta com més com es pugui
variada millor, de greixos

recorda Castells. Quin és el meu
risc? “L’augment d’un 18% de
risc de cancer colorectal cada 50
grams de carn processada és so-
bre el risc personal de cadasci. I
simenges una dietarica en fibres
i equilibrada, tens activitat fisica,
no estas obes, el punt de partida
és molt baix. Menjar carn no su-
mard molt risc i probablement
no mengis grans quantitats. El
problema sén aquests factors de
risc de base”, recorda Porta. “Les
carns blanques tenen menys
grasses, per aixd son més reco-
manables. I el peix té a favor que
hi ha una gran varietat, molta
més que de carns. Pero peix d’al-
guns mars o d’algunes piscifacto-
ria sén tan poc saludables com
algunes carns. La sort és que
podem triar entre espécies més
petites amb menys acumulacié
de contaminants”, indica Josep
Lluis Domingo.e
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LA CLASSIFICACIO
DELS RISCOS

Les morts atribuides -
Prop de 34.000 morts per cancer a I'any s6n atri-
buibles a dietes riques en carn processada. Al
tabac se n’hi atribueix un milié. A |'alcohol,

Evidéncia de risc
Figurar en el grup 1 indica que hi ha prou evidéncia que
aquesta substancia provoca cancer, no que totes les subs-
tancies siguin jguals en perillositat. Sens dubte el tabac

Els perillosos
En el grup 1 de substancies que gene-
ren cancer s'inclouen el tabac, I'alco-
hol, la contaminacié ambiental i ara

les carns processades.

és la que més mal fa a la salut i més morts causa.

600.000 i a la contaminacié de I'aire, 200.000.

La relacid entre factors ambientals i cancer s'andlitza a peticié de cientifics independents

Per que 'OMS atacala carn

JOSEP CORBELLA
Barcelona

Agéncia Internacio-
nal d’Investigacio del
Cancer (IARC) que
haclassificatles carns
processades com a “carcinogéni-
ques per ales persones”, iles carns
vermelles com a “probables carci-
nogéniques”, nolaformaunacolla
d’irresponsables als quals no els
importen les conseqiiéncies-dels
seus actes. Al contrari, es tracta
d’una organitzacio cientifica rigo-
rosa, independent de poders eco-
nomics, que ésmoltconscientdela
transcendéncia del que fa, van co-
incidir adestacar ahir diferents es-
pecialistes en epidemiologia i en
gastroenterologia consultats per
La Vanguardia.
Precisament per aix0, la IARC
extremalatransparénciadeles se-
vesactuacionsielrigor delesseves

avaluacions, I, si ha alertat sobre
elsefectes perjudicialsdel consum
excessiu de carns vermelles i pro-
cessades -l'adjectiu excessiu és
important-, és perqué considera
que els beneficis per ala salut pi-
blica superen amb escreix els per-
judicis que pugui ocasionar en els
sectors econOmics afectats.

LaIARC, fundada el 1965 com a
ageénciadel’Organitzacié Mundial
de la Salut (OMS), té entre les se-
ves missions principals “identifi-
car les causes del cancer perque es
puguin adoptar mesures preventi-
ves”.L’agénciaestaobertaalapos-
sibilitat que cientifics de totelmén
proposin quins factors ambientals
handeseravaluatscomapossibles
cancerigens, explica Manolis Ko-
gevinas, codirector del Centre de
Recerca en Epidemiologia Am-
biental (Creal) a Barcelona, que va
treballar durant cinc anys a la
IARC.

El consell cientific de I'organit-
zaci6, format per investigadors
qualificats, decideix una vegada
cada cinc anys quines de les pro-
postes rebudes han de ser analit-
zades de manera prioritaria. Les
carns vermelles i processades van

Els epidemiolegs
defensen el rigor
de Pagéncia que

ha avaluat els riscos
dels aliments

ser una de les 25 propostes que va
rebre el segell d’“alta prioritat” a
I'dltima convocatoria.

Un cop s’ha decidit que s’ava-
luara el possible efecte cancerigen
d’un factor ambiental, la IARC
convoca alguns dels maxims ex-

perts sobre la giiestio per revisar
de maneraexhaustivales dades ci-
entifiques disponibles.

Per a les carns vermelles i pro-
cessades, el grup de treball haestat
format per 22 especialistes de deu
paisos que han revisat més de 800
estudis. Després de diversos me-
sos de treball preparatori, els ex-
pertsesreuneixendurantvuitdies
a la seu central de ]a IARC a Li6
(Franga) per fixar la seva posicio.
A les sessions hi poden assistir
observadors externs i represen-
tants de les industries afectades,
informaKogevinas, que hapartici-
pat en diverses reunions d’aquest
tipus.

Alfinaldel procés d’avaluacio, la

'TARC dictamina siun factor ambi-

ental ésun carcinogen provat, pro-
bable, possible, improbable o si no
hi ha prou dades per avaluar-lo.
Un possible motiu de confusio és
que les carns processades queden

XAVIER CERVERA

classificades al mateix grup de car-
cindgens provats que el plutoni o
que el gas mostassa. La qual cosa
no significa que siguin igual de pe-
rilloses. Només vol dir que, en tots
aquests casos, es considera de-
mostrat que poden causar cancer.

“Les nostres avaluacions identi-
fiquen perills de cancer, pero no
sén estimacions de risc”, va decla-
rar ahir per correu electronic Da-
na Loomis, directiva de la IARC.
“Hi habones raons per fer-ho aixi:
les estimacions de risc requerei-
xen models matematics més com-
plexos, més conjecturesimésjudi-
cis de valor, i aquests aspectes so-
vintson criticats”.

L'agéncia de 'OMS “treballa
ambserietatirigor, ielsseusdocu-
ments tenen una gran credibili-
tat”, va declarar ahir Antoni Cas-
tells, gastroenterdleg de 'hospital
Clinic.

En el mateix sentit es va mani-
festar Miquel Porta, epidemioleg
del'Institut Hospital del Mar d’In-
vestigacions Médiques, per a qui
TinformedelaIARC “ésunavisse-
riés i mereix ser tingut en compte;
ara cal decidir qué hem de fer amb
aquesta novainformacié”.e



