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Los riesgos de la
tecnologia moderna

Comida, aire y agua. Sin estos tres
elementos la vida es imposible. Pero
con estos tres elementos en la forma
de que disponemos hoy es posible la
enfermedad y la muerte. La tecnolo-
gia moderna usada en la preparacion
y conservacion de los alimentos esta
provocando enfermedades degenera-
tivas que no conocieron las generacio-
nes anteriores. La comida ha sido pri-
vada de sus elementos nutritivos esen-
ciales y contaminan con toda clase de
toxicos. El aire que se respira y el agua
que se bebe llevan consigo productos
quimicos mortales. No se trata de alar-
mar, pero si advertir para que dentro
de lo posible se vuelva a la alimenta-
ci6n natural y se tenga un poco de
atencidén sobre lo que comemos, res-
piramos y bebemos.

La propaganda del comercio y la in-
dustria de los productos comerciales
se ha adelantado a desmentir a los sa-
bios investigadores, agregando la pa-
labra “natural” a alimentos envasados
con productos quimicos. La industria-
lizacién de la comida ha solucionado
el problema del tiempo que se emplea-
ba para preparar los alimentos. Esta
comodidad se pagé al precio de las en-
fermedades llamadas degenerativas.
Los estudios.comparativos de los pue-
blos antiguos y otros més recientes de
hace s6lo un siglo y de los actuales han
dado como resultado que se han elimi-
nado las enfermedades infecciosas y
se han adquirido las degenerativas.

Algunos pueblos que se alimentaban
con productos naturales como el mijo
que era el alimento de los zuldes de
Africa del Sur, comenzaron a desnu-
trirse cuando el hombre blanco intro-
dujo el maiz, con el cual podia obte-
ner mejores y mas abundantes cose-
chas y la fabricacion de sus derivados.
Al mismo tiempo desaparecieron la
caza, las bayas y la leche. El factor co-
mun para el desarrollo de las enferme-
dades degenerativas ha sido el aban-
dono de las dietas basadas en alimen-
tos frescos. La elaboracion de los ali-
mentos ha reducido la cantidad de fi-
bras en un 80%.

Los aditivos

Los aceites para ensalada manufac-
turados son dudosos en cuanto a se-
guridad. Para extraer el aceite de las
semillas y los granos se utilizan disol-
ventes quimicos que contienen gaso-
lina, bencina y tetracloruro de carbo-
no. Después se hierve para extraer el
disolvente, pero se puede detectar res-
tos del orden de 10 mg. Posteriormen-
te, se trata el aceite con lejia para ex-
traer los dcidos grasos y se calienta a
320-380 °F haciendo un vacio parcial
para aclararlo. Este es el motivo por
el que posteriormente se diga que no
tiene colesterol.

Otro aspecto de los aditivos son los
colorantes que estdn presentes en las
pastas de los dientes, conservas, vita-
minas, postres, mermeladas, etc. No-
ruega fue el primer pais que prohibi6
el uso de colorantes en los alimentos.

Un enemigo llamado azicar

El azucar refinado o elaborado se
halla en todos los alimentos procesa-
dos. Se anade para suplir la falta de sa-
bor y para competir con otras marcas
por el sabor dulce. Los cereales que se
toman en el desayuno mezclados con
leche son una fuente de azucar refina-
do. Las bebidas colas y los jugos de fru-
ta, aun los dietéticos, contienen azu-
car. No es necesario que el azucar en-
tre en contacto directo con los dien-
tes para que los dafe. Los niveles al-
tos de azucar en la sangre disminuye
la capacidad de los glébulos blancos

para captar bacterias y virus, por lo

tanto disminuye la capacidad de lucha
contra las infecciones. Antiguamente
el consumo de azucar refinado era
muy bajo y la gente de algunos luga-
res del mundo que no consumen azu-
car no padecen las enfermedades car-
diovasculares, diabetes y enfermeda-
des coronarias. Se debe reemplazar el
uso del azucar refinado por la miel,
que es un alimento natural.

La sal como el azucar refinado se
agrega a los alimentos envasados pa-
ra restituirles el sabor original perdi-
do durante el procesamiento. La me-
dia comtin es el consumo de 7-15 g. de
sal por dia, veinte veces mads de lo ne-
cesario para el organismo. Comiendo
los alimentos naturales no se necesita
mas que 1 g. de sal. Los pesticidas son
otro peligro, por eso se recomienda no
comer la fruta sin sacarle previamen-
te la cascara o lavarla muy bien.

Cuanto mas se acepte la tecnologia
ciegamente, més problemas de salud
se tendra. Es peligro el punto de vista
de la industria, segtn el cual, la comi-
da elaborada es més segura que la na-
tural porque los productos quimicos
son inofensivos y que la polucion at-
mosférica es un pequeno precio por
los beneficios. Existen enfoques alter-
nativos para muchos de esos proble-
mas, pero reciben escasa atencion de-
bido a la dominacién politica que ejer-
cen las grandes industrias sobre las
instituciones cientificas. La tinica so-
lucién légica es hacer un balance de
los beneficios de la tecnologia con los
riesgos para la salud que se involu-
cran. No se puede aceptar que millo-
nes de personas se enfermen a cam-
bio de consumir més bienes. Lo inme-
diato es volver a la alimentacién na-
tural y no comprar productos elabora-
dos.

Los humanos estdn haciendo una ca-
rrera en la que cada generacion pare-
ce tener mas problemas de salud. Es-
tamos en la cuarta o quinta generacién
que come alimentos procesados y re-
finados.
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