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PERIGOS A MESA

Sendo envenenados em nome do lucro!
[Escrito em 2013]

Todos sabemos que a maioria dos alimentos "In Natura" contém agrotdxicos, em especial os
alimentos transgénicos, soja e milho, que sofrem alteracBes genéticas escabrosas para suportar o
devastador herbicida "Glifosato", neste artigo falaremos dessas alteracdes dignas de filmes de terror, porém
este artigo foca nos outros produtos terriveis que se encontram nos mais diversos "alimentos" dispostos nas
gbndolas dos supermercados, muitos dos quais oferecidos a rodo as nossas criangcas, como solventes,
toxinas, substancias neuroativas, além dos excitotoxicos. Um crime sem igual que condena-nos a males os
mais diversos, que serdo aqui esmiucados.

TRANSGENIA - QUANDO O TERROR ENTRA PELA BOCA.

Falar de transgenia é entrar em polémica. Muita gente ndo entende o que ela é e muito dos que
entendem ndo compreendem os reais riscos diretamente associados a ela. Por isso convém esclarecer: o
desenvolvimento de milho e soja transgénicos, por exemplo, ocorreu para que essas plantas pudessem
suportar um herbicida novo e extremamente toxico, o glifosato. O glifosato inibe a enzima 5-enolpiruvil-
chiguimato-3-fosfatosintase (EPSPS) evitando, com isso, a sintese de trés aminoacidos essenciais:
triptofano, fenilalanina e tirosina, e isso em todas as plantas, fungos e na maioria das bactérias isoladas e
caracterizadas até hoje! Apenas um pequeno grupo de bactérias que superproduzem o EPSPS sobrevivem a
acdo do glifosato. Entretanto, por estranho que pareca, essa disrupcdo da biossintese de aminodcidos é
considerada "segura", ou "ambientalmente favoravel" isso por que a rota do chiguimato inexiste em
mamiferos, peixes, passaros, répteis e insetos. Estas formas de vida "superiores" retiram da dieta os
aminoacidos que necessitam.

Para sobreviver a este herbicida os cientistas da Monsanto® alteraram geneticamente variedades de
milho e soja nelas incorporando genes de bactérias resistentes, criando uma aberragao que tem aparéncia de
vegetal mas o metabolismo, em parte, de bactéria (alguém pode se lembrar do filme "A Coisa", "The Stuff",
de 1985). As consequéncias do consumo dessa criatura hibrida sdo ignoradas, embora pesquisas
execrandas como essa, na qual genes de um ser pertencente a um reino natural sdo engendrados em outros
seres de outro reino devessem ser veementemente proibidas por darem margem a toda a
sorte de mutagbes, monstruosidades e anomalias.

Porém o perigo "conhecido" dos alimentos transgénicos que citamos, e que estao
presentes nos salgadinhos que nossos filhos comem, no milho de pipoca, no éleo de
cozinha, no amido de mingau, e em todos os produtos onde encontramos o simbolo de
adverténcia de transgénico, o triangulo com o T, consiste, principalmente, no uso do
herbicida glifosato.

Se o glifosato per se € ruim, pior ainda é saber que o herbicida contém outras toxinas em sua
formulagdo, como os surfactantes (um composto quimico que reduz a tensdo superficial do liquido), usados
para facilitar sua penetracdo nos tecidos vegetais. A formulacdo Roundup®, que é a mais utilizada, é
composta de surfactante polioxietileno-amina, acidos organicos de glifosato relacionados, sal de
isopropilamina e agua. Em funcdo dessa composi¢cdo ele possui uma toxicidade maior que a do glifosato
puro. O surfactante presente no Roundup contém o terrivel 1-4 dioxano, agente causador de cancer em
animais e potencialmente causador de danos ao figado e aos rins de seres humanos. Além disso, o glifosato
reage aos minerais e compostos organicos do solo, gerando, dentre outras substancias, formaldeido,
também carcinogénico. E a combinagéo do glifosato com nitratos no solo ou em combinacdo com a saliva,
origina o N-nitroso glifosato, potencialmente cancerigena e para a qual ndo ha um nivel de exposicdo seguro.
Um estudo realizado na Suécia concluiu que hd uma associacdo do contato prolongado com glifosato e o
Linfoma n&o-Hodgkin (LNH), outra forma de céncer, e os pesquisadores alertam para o caso, considerando o
exponencial aumento no consumo do herbicida a nivel mundial.




E o que se pode fazer contra esse envenenamento massivo pelo uso de transgénicos, ou melhor,
pelos defensivos que sdo usados nos transgénicos?

Proibir o uso do glifosato e outros herbicidas e pesticidas altamente téxicos, mutagénicos e
carcinogénicos. Uma responsabilidade que cabe ao governo. A irresponsabilidade governamental faz com
que a incidéncia de cancer na populacao so cresca (foram 518.510 novos casos no Brasil em 2012). O efeito
do glifosato no organismo humano é cumulativo e a intensidade da intoxica¢éo depende do tempo de contato
com o produto. Os sintomas de intoxicagao previstos incluem irritacdes na pele e nos olhos, nauseas e
tonturas, edema pulmonar, queda da pressdo sanguinea, alergias, dor abdominal, perda de liquido
gastrointestinal, vOmito, desmaios, destrui¢cao de glébulos vermelhos no sangue e danos no sistema renal. O
herbicida pode continuar presente em alimentos num periodo de até dois anos apds o contato com o produto
e em solos por mais de trés anos, dependendo do tipo de solo e clima. Como o produto possui uma alta
solubilidade em agua, sua degradacao inicial é rapida, seguida, porém, de uma degradacdo lenta. Suas
moléculas foram encontradas tanto em aguas superficiais como subterrédneas. A acumulacédo pode ocorrer
através do contato das plantas com o herbicida (folhas, frutos) e seus efeitos mutantes podem ocorrer tanto
em plantas como nos organismos dos consumidores. As plantas podem absorver o produto do solo,
movendo-o0 e concentrando-o para partes utilizadas como alimento, com grandes variacoes.

Enfim, a transgenia € polémica, contudo o mal direto que ela nos traz é a sujeicdo dos consumidores
de produtos transgénicos ao téxico glifosato e seus subprodutos que sdo um desastre ambiental e a nossa
saude.

Ao lado esta a tabela da ANVISA de 2010 sobre a quantidade de amostras

Pimentéo encontradas com niveis de agrotoxicos acima do permitido ou contendo agrotéxicos
ndo autorizados para a cultura.
Morango
Segundo a prépria ANVISA, lavar bem os alimentos é insuficiente para a
pepmo remocao total dos agrotéxicos, nem mesmo quando se emprega agua sanitaria na
lavagem. Alias, a propria agua sanitaria é toxica e deve ser usada com muito
Alface cuidado! O ideal é procurar consumir alimentos certificadamente organicos uma vez
gue é impossivel determinar a origem dos alimentos que encontramos em
Cenoura mercados e feiras livres.
Ainda conforma a ANVISA "Os resultados insatisfatorios do relatério representam
Abacaxi risco & satide dos consumidores?
Beterraba Os resultados encontrados pela ANVISA dividem-se em duas categorias:
Couve a) Residuos que podem causar dano a saude porque excederam o0s
limites maximos estabelecidos em legislagéo.
b) Residuos que podem causar dano a saude porque sao agrotéxicos

nao autorizados para aquele determinado alimento.
Tomate

No primeiro caso, que representa cerca de 10% dos resultados insatisfatérios,
0 uso abusivo dos agrotoéxicos, em desrespeito as indicagbes da bula de cada
produto, e ainda a negligéncia ao intervalo de seguranca (tempo entre ultima
aplicacdo e colheita dos alimentos) levam a presenca de residuos nos alimentos
superiores aqueles estabelecidos em legislacdo e reconhecidos como seguros,
expondo a populacdo a possiveis agravos a salde.

Ressalta-se ainda que, além do risco & saude da populacdo em geral,
representado pela ingestdo prolongada desses alimentos com agrotéxicos acima
do limite permitido, estes resultados sugerem que as Boas Praticas Agricolas nao
estdo sendo respeitadas, podendo isto representar um aumento do risco a saude
dos trabalhadores rurais. Quem trabalha aplicando agrotdxicos encontra-se em
situacdo de exposi¢do mais grave do que a da populacéo em geral.

Laranja
Maca
Arroz
Feijao

Repolho

Mamao ‘

Um dos exemplos detectados pela ANVISA de risco & saude do trabalhador
Batata rural é o caso do metamidofés encontrado no tomate de mesa. O metamidofés, um
dos ingredientes ativos pesquisados, tem elevada toxicidade aguda e
neurotoxicidade. Atualmente, é autorizado para a cultura de tomate industrial em funcdo do modo de
aplicacdo, que deve ser exclusivamente via trator, pivd central ou aérea. O equipamento de aplicacdo costal,
utilizado no cultivo do tomate de mesa, nao é autorizado para o metamidofés em fungdo da toxicidade para o
aplicador. Desta forma, este ingrediente ativo ndo esta autorizado para o tomate de mesa, cujo modo de
aplicagdo é menos tecnificado. O segundo caso, referente aos produtos ndo autorizados, representa
aproximadamente 85% dos resultados insatisfatérios. Uma vez que ndo existem estudos que possibilitem
estabelecer, em ambito nacional, limites de residuos que representem seguranga aos consumidores para
esses produtos, qualquer resultado ndo autorizado encontrado nas andlises da ANVISA pode significar risco
a saude." (Fonte ANVISA: Nota Técnica de Esclarecimento sobre o Risco de Consumo de Frutas e Hortalicas
Cultivadas com Agrotoxicos).




OS POLEMICOS CORANTES ARTIFICIAIS

O uso de corantes em alimentos remonta a milhares de anos. Os corantes podem ser divididos em
organicos ou naturais, derivados que séo de seres vivos, sejam plantas, animais ou insetos (carmim de
cochonilha, E120 ou INS120), inorganicos ou artificiais, tema deste destaque e o corante Caramelo, originario
do acUcar que conta hoje com variantes que incluem sulfitos e amdnia. Embora os corantes naturais contem
com a simpatia de muita gente ha estudos que comprovam reacdes adversas de seu uso, incluindo choque
anafilatico. De fato o ideal seria que qualquer tipo de corante pudesse ser evitado, todavia em alimentos
industriais e processados, estao onipresentes, portanto € melhor entender o perigo de seu consumo a nossa
saude.

A maioria dos corantes artificiais sdo substancias quimicas complexas e sua acdo em nOSsoO
metabolismo atinge diversas éareas, mas se pode destacar o efeito dos corantes na alteracdo de
comportamento de criancas e jovens. Ben Feingold foi quem fez a primeira observacao sobre o possivel
efeito dos corantes artificiais e outros aditivos alimentares na exacerbacdo da hiperatividade e agressividade
no comportamento infantil (STEVENSON, 2007). Os corantes que mais se destacam nas alteracdes do
comportamento humano sdo tartrazina, amaranto, ponceau 4R, eritrosina e caramelos Il e IV (PERES,
2009). Nos EUA foi observado que a exposi¢do a corantes poderia estar causando um grande aumento de
criancas com desordem de déficit de atencdo, dificuldade de aprendizado e outras desordens de
comportamento, tais como, hiperatividade, desordem agressiva e deficiéncia emocional (PRESSINGER,
1997). Uma pesquisa publicada por Stevenson e colaboradores (LANCET, 2007) mostrou que misturas de
aditivos, comumente achadas em alimentos, que continham os corantes amarelo crepusculo, azorrubina,
tartrazina, ponceau 4R, amarelo quinoleina e vermelho 40, quando administrada em alimentos infantis,
causava aumento da hiperatividade em criancas nas idades de 3 a 9 anos. Os autores demonstraram que o
uso destes aditivos acentua comportamentos como desatencdo e impulsividade. Estudo realizado com
criancas hiperativas com idade entre 7 e 13 anos demonstrou que 60% apresentavam aumento da
hiperatividade quando consumiam alimentos e bebidas coloridos artificialmente. A perda de zinco e outros
minerais na urina foi diretamente relacionada ao consumo de alimentos contendo corantes artificiais, bem
como modalidades de cancer no pancreas e intestino.

O didxido de titanio, substancia que da cor branca na pasta de dente e é o filtro solar usado na pele,
entre outros usos (é a substancia bactericida das tintas hospitalares por seu efeito toxico, por exemplo), tem
sido associado a desastrosos efeitos cumulativos de longo prazo no organismo. Segundo os pesquisadores,
embora o dioxido de titAnio seja, em geral, quimicamente inerte, a superficie das particulas geram estresse
oxidativo com efeito genotoxico. Uma vez que no sistema, as nanoparticulas de TiO2 se acumulam em
diferentes 6rgaos, porque o corpo ndo tem qualquer maneira de elimina-las e séo tdo pequenas que podem ir
a todo o corpo, mesmo através de células, interferindo com mecanismos sub-celulares, causando danos
cromossbmicos e inflamagfes. Para se ter uma ideia da gravidade do risco, ratos que foram expostos ao
diéxido de titAnio nanoparticulado na agua de beber comecaram a mostrar lesées genéticas ao quinto dia
(SCHIESTL, 2009) e convém salientar que esse produto esta na pasta de dentes que vocé usa!

CORANTES SINTETICOS ARTIFICIAIS MAIS USADOS
CORANTE ORIGEM PRINCIPAIS USOS EFEITOS ADVERSOS

Cereais, coberturas,

caramelos, balas, Pode causar alergia, urticaria,
xaropes, laticinios e angioedema e problemas gastricos.
goma de mascar.

Amarelo Sintetizado da tinta do
Crepusculo alcatrdo de carvao e
(INS 110) tintas azoicas.

Balas, gelatinas,
laticinios, recheios,
licores, refrescos,
produtos de higiene
pessoal, farmacéuticos
€ Cosméticos..

Sintetizado a partir de
Azul hidrocarbonetos
Brilhante (INS | aromaticos do petréleo
133) € pouco absorvido no

trato intestinal (>6%).

Pode causar hiperatividade em criancas,
eczema, asma e cefaléia. Deve ser
evitado por pessoas sensiveis as Purinas.




Amarelo
Tartrazina
(INS 102)

Derivado do creosoto
(destilado de carvéao
betuminoso)

licores,
cereais,

Laticinios,
fermentados,
doces, sorvetes,
molhos, salgadinhos,
codimentos, remédios,
cosmeéticos e produtos
de higiene.

E o mais alergénico dos corantes
compostos nitrogenados podendo
provocar reacbes alérgicas como asma,
bronquite, rinite, nausea, broncoespasmo,
urticaria, eczema, dor de cabeca e
eosinofilia. Pode causar insbnia em
criangas associada a falta de
concentracdo e impulsividade, problemas
gastrointestinais e renais.

Vermelho
allura

vermelho
(INS 129)

Petroleo (sal dissodico
hidroxido de naftaleno
sulfonado)

cereais,
flans,

Gelatinas,
laticinios,

recheios, produtos
alimenticios, balas,
refrigerantes €
ketchup.

Outro composto  nitrogenado  com
potencial alergénico, pode causar TDHA
(Transtorno do déficit de atencdo com
hiperatividade)e ha indicios que pode
aumentar a incidéncia de cancer de
bexiga. A Unido Européia ndo recomenda
seu consumo por criangas.

Amaranto
Vermelho
Bordeaux
(INS 123)

Petréleo (sal trissodico
de naftaleno
sulfonado)

Guloseimas, sorvetes,
xaropes, laticinios,
balas, bebidas.

Esse corante é proibido em varios paises
por conta de estudos que comprovam seu
potencial carcinogénico.

Vermelho
Eritrosina
(INS 127)

Indigotina
Azul
(INS 132)

Vermelho
Ponceau
(INS 124)

Escuro

4R

Reacdo de iodo com
fluoresceina.

Sintese quimica com
base na N-Fenilglicina

Sintetizado a partir de
hidrocarbonetos
aromaticos do petréleo

Gelatinas,
refrescos,
tintas de impresséo,
corante  de placa
bacteriana e meio
radio-opaco.

iogurtes,
geléias,

Goma de
iogurte,
caramelos,

refresco.

mascar,
balas,
pés para

Frutas
iogurtes,
balas,
refrescos.

em calda,
sorvetes,

cereais,

E um xenoestrogeno suspeito de causar
TDHA (Transtorno do déficit de atencéo
com hiperatividade), pode causar
sensibilidade a luz e por conter elevado
nivel de iodo causa aumento do horménio
tireoidiano com potencial para
hipertireoidismo. Ha indicios de ser
carcinogénico e a intoxicacdo com o
corante causa depressdo do sistema
nervoso central.

Pode causar hipertensdo, nauseas,
vOmitos, alergia e problemas respiratérios
(é irritante se inalado).

Sendo um composto nitrogenado pode
causar reacbes alérgicas em pessoas
sensiveis a aspirina e asmaticos. Pode
causar anemia, granulonefrite (doenca
renal), hiperatividade, aumento da
absorcdo de  aluminio, atividade
clastogénica (quebra cromossémica) na
medula Ossea e migracdo de DNA
nuclear em glandulas estomacais e do
cblon, embora sem comprovacdao de
aumento de risco de cancer.

Embora o corante Caramelo (agUcar "queimado”) seja um dos mais antigos corantes usados na
doceria tradicional e no comeco da indUstria alimentar, foram desenvolvidas versfes sintéticas mais "baratas”
embora, decididamente, piores ao organismo. Um exemplo crasso € o Caramelo IV, um composto de sulfitos
e amodnia tdo maléfico que foi banido em varios paises, nele, substancias reconhecidamente cancerigenas
tais como 2-metilimidazol e 4-metilimidazol abundam, mesmo assim, aqui no Brasil é usado em larga escala
em refrigerantes a base de cola e cervejas por ndo haver proibicdo de uso e, sendo mais barato, permite
maior lucro para a indUstria. Um lucro criminoso de uma inddstria canalha que nao se importa nem um pouco
com a saude de seus consumidores. Quando, alias, vejo os efeitos nocivos de aditivos usados nos alimentos
e, tendo alternativas, algumas com custo igual outras marginalmente mais expensivas, pasma-me ver que
esses CRIMINOSOS que trabalham nessas indUstrias se utilizem de produtos reconhecidamente nocivos, por
comodidade ou para faturar um pouquinho a mais. Envenenam nossos filhos, a nés, nos causam diversos




problemas de salde, prejudicam nossa vida, por uns centavos a mais. O respeito por nés nada vale para
esses facinoras. Sinceramente ndo penso que o governo devesse proibir o uso dessas substancias, essas
pessoas deveriam ter é respeito e ética! De que adianta certificados ISO 9000 e outras besteiras do tipo se,
no fim, temos produtos piores, que estragam rapido e consumimos alimentos envenenados que prejudicam
nossa saude?

FLAVORIZANTES ARTIFICIAIS - VENENOS A MESA

Se ficou horrorizado ao saber dos efeitos funestos dos corantes artificiais espere para saber o que é
usado para dar aroma e sabor aos alimentos. O flavorizantes (de flavor - sabor em inglés), conhecidos no
Brasil por "esséncias", sdo as substancias que dao aromas e sabores artificiais aos iogurtes, sorvetes,
biscoitos, chicletes, sucos, refrigerantes, doces, guloseimas, preparados para bolo, sopas, cubos de tempero,
salgadinhos, molhos, enfim, praticamente tudo o que consumimos industrializado. Algumas dessas
substancias séo tdo toxicas que para manusea-la tem-se que estar vestido de roupa de protecdo integral com
méscara vedando toda a face, é o caso da substancia formiato de etila, também conhecida como metanoato
de etila, um poderoso solvente de nitratos e acetatos de celulose, 6leos e graxas, usado diluido em
compostos para remocao de esmalte. Essa substancia altamente toxica e mutagénica, quando diluida em
agua e acucar é vendida como xarope artificial de groselha para nossas criancas. "Lindo", ndo?

Pra que cultivar groselha e fazer um xarope nutritivo se vocé pode pegar um solvente industrial muito
mais barato e vendé-lo como xarope artificial?

Quem vai se importar com isso, ndo é mesmo?

Se vocé fica chocado com isso, esse foi s6 um exemplo, a lista de produtos téxicos que dao sabor
aos doces e outros produtos que consumimos vai longe, por isso colocarei aqui uma tabela com os sabores
gue vocé conhece e qual a substancia quimica usada para enganar seu paladar. A maioria das esséncias
sdo, na verdade, um composto de varios produtos quimicos, por exemplo, a esséncia de melancia que da o
sabor artificial a sucos, chicletes, balas, etc, contém 17 substancias diferentes, dentre elas o Caproato de
alila, Acetato de iso-amila, Iso-valerato de iso-amila, Acetato de etila, Oleo volatil de mostarda, Butirato de
etila, Oleo de conhaque, Propionato de terpenila, Crotonato de etila, Acido capréico e Acido acético. Em sua
grande maioria os flavorizantes em estado puro séo irritantes. Quando usados em doces, salgados e bebidas
estdo diluidos, todavia afetam nosso organismo e podem causar efeitos adversos em pessoas mais
sensiveis, de saude fragilizada ou criancgas, justamente o puablico que mais consome essas "toxinas".

FLAVORIZANTES, O SABOR DO VENENO
SABOR FLAVORIZANTE DETALHE

Substancia irritante de mucosas, afeta o sistema nervoso e
respiratério, obtido pela reacao de acido acético com alcool amilico
(pentilico) com &cido sulfurico sendo usado para catalise. E utilizado

Banana Acetato de isopentila  como solvente de verniz e laca de nitrocelulose, para enrijecer
tecido e também como fixador em determinadas esséncias. E um
éster natural, liberado durante ferroada de abelha, podendo, por
conta disso, aticar ataques.

Usado como solvente na industria de cosmeéticos e plastificante de

celulose, o butanoato de etila é barato e é usado para composi¢ao

Abacaxi / : de sabor de laranja, cereja, abacaxi, manga, goiaba, péssego,
: Butanoato de etila . . ) . A

Laranja damasco, figo e ameixa. Irritante para vias aéreas e olhos, sua

ingestdo em excesso pode causar nausea, vomito, tontura e dor de

cabeca. Toxidade cumulativa desconhecida.




Acetato (Etanoato) de
etila

Irritante  para as vias aéreas, olhos e demais mucosas.
Desengordura a pele, favorecendo o desenvolvimento de dermatites
e infeccdes secundarias, pode causar dor epigastrica, danos ao
figado e os rins e depressédo do sistema nervoso central, labilidade
emocional, tonteiras, vertigens, nauseas, vomitos, falta de
coordenacdo motora, visdo dupla, narcose, perda de consciéncia,
rubor facial, pulso rapido e eventual incontinéncia urinaria e fecal. A
intoxicacdo crbnica pode levar a anemia, leucocitose, edema e
degeneracdo gordurosa das viceras, anemia, bronquite, leucocite,
embacamento da cérnea, danos hepaticos, renais, cardiacos, e
alteracdes sanguineas.

Laranja

Acetato (Etanoato) de
octila

Propanoato
isobutila

Formado pela reagdo do octanol com o acido acético, outro éster
utilizado como solvente industrial presente em nosso cardapio. Sua
acao toxica é similar a do etanoato de etila. Esses ésteres acéticos
contaminam os cursos de agua, tornando-os improprios para uso
em qualquer finalidade. Podem destruir a fauna e flora do local em
caso de derrame. Os efeitos da ingestdo frequente a longo prazo
sao ignorados.

Toxico se inalado, ingerido podendo ser absorvido pela pele.
Corrosivo, causa queimadura em contato com tecido organico (pele,
olhos, mucosas).

Morango

Acetato (Etanoato) de
isobutila

Solvente de plasticos, sem registro de toxidade aguda, causando
somente irritacdo a exposicdo a doses elevadas. Os efeitos da
ingestéo frequente a longo prazo séo ignorados.

Framboesa -
Macé verde

Baunilha

Péssego

Acetato (Etanoato) de
butila

Vanilina (4-Hidroxi-3-

metoxibenzaldeido)

Mentol - Ciclohexanol.

Acetato de pentila (n-
propila)

Acetato de Benzila

Antranilato de Metila

Ester com toxidade igual & do etanoato de etila.

Pode causar dor e irritacdo se ingerido, inalado ou absorvido pela
pele, falta de ar, tosse, pode desencadear reacfes alérgicas e
enxaqueca. Sem registro de toxidade aguda. Os efeitos da ingestédo
frequente a longo prazo sdo ignorados.

Produto irritante de olhos, mucosas e vias respiratérias sem registro
de toxidade aguda. Os efeitos da ingestédo frequente a longo prazo
sao ignorados.

Irritante aos olhos e pele. Irritante se inalado ou ingerido. A ingestao
acima do limite de tolerancia (que varia para cada pessoa) pode
causar dor de cabeca, dificuldade para respirar, sonoléncia,
palpitacdes, aumento da freqiiéncia cardiaca e fadiga.

Provoca irritacdo cutanea e ocular grave. Pode provocar irritacéo
das vias respiratérias e é toxico para 0s organismos aquaticos com
efeitos duradouros.

Irritante das vias aéreas e se em contato com olhos. Sem registro
de risco grave a saude humana em exposi¢cao/consumo prolongado.

As fontes para as informagdes toxicologicas dos corantes e flavorizantes foram as FIPQs (FICHA DE
INFORMACOES DE SEGURANCA DE PRODUTOS QUIMICOS) dos produtos citados. Sao informacgdes
técnicas de uso pela indUstria e reconhecidas pelos 6rgéos reguladores e servigcos de saude.




ACUCAR REFINADO - CRIME ESCANCARADO

Uma das piores substancias quimicas a disposicdo de nossa alimentacdo € o acUcar refinado.
Inmeras pesquisas feitas em diversos paises a cada dia acrescentam a lista de maleficios dessa substancia
algo novo e desastroso. Entretanto, ao invés de leis que regulamentem seu uso pela indudstria e proibicao de
venda de pacotes de grande quantidade ao consumidor, o que se vé é uma énfase crescente no consumo de
guloseimas agucaradas. Mas por que o agucar refinado € tdo nocivo a saude?

Primeiramente ha o préprio processo de refino em si, que emprega substancias como cal, 6xido de
magnésio, bentonita, fosfatos, sulfitos, acido fosférico, acido cloridrico e resinas catidnicas e anibnicas
geralmente téxicas. Em tese a quantidade de residuos dessas substancias téxicas usadas no tratamento,
purificacdo e refino do aclcar ndo deveriam causar mal a salde. Em tese...

Mas ndo ha controle algum sobre o nivel de residuos no aclicar que vocé consome ou legislacéo
versando sobre o assunto.

Secundariamente ha a acdo do acglcar refinado, sacarose no organismo: a sacarose é uma molécula
composta por duas outras, uma de frutose e outra de glicose. Quando ingerimos a sacarose ela é quebrada e
a glicose entra quase que imediatamente na corrente sanguinea. O excesso de glicose ndo tem como ser
descartado e forca o pancreas a superproduzir insulina para "queimar" essa glicose. Acontece que essa
"queima" ocorre no metabolismo de nosso organismo, musculos, tecidos, cérebro, e isso ndo é imediato,
como € a absorcao dessa glicose. O excesso de glicose no sangue causa danos variados, em especial ao
sistema circulatdrio, afetando todo o corpo. J& a frutose, tipo de aclcar que abunda nas frutas, dai o nome, &
metabolizada inicialmente no figado, onde é transformada em gliceraldeido-3-fosfato e posteriormente entra
na via glicolitica. Por conta disso sé passa a circular como glicose apdés um maior ponto de regulacdo. O
amido, apos a digestao vira maltose, que € a juncao de duas moléculas de glicose, ou seja, ao ser quebrado
pela digestdo é como se fosse uma dose dupla de acUcar caindo como bomba na corrente sanguinea! E a
dextrose? A dextrose é o nome bonito que se da para a GLICOSE PURA extraida do milho ou de outros
cereais, ou seja, € imediatamente absorvida e segue direto a corrente sanguinea in natura, sem do6 ou
piedade. Ingerir dextrose é praticar um crime contra si mesmo: O excesso de glicose circulando no sangue
leva a formacéo de elevadas quantidades de acetil-CoA o que aumenta a biossintese de &cidos graxos,
provocando acumulacdo de gorduras no tecido adiposo, além disso potencializa a acdo de substancias
oxidantes, acelerando o envelhecimento celular, danificando células e tecidos, principalmente por conta dos
produtos da glicacdo avancada (AGEs), grande variedade de substéncias altamente reativas com oxigénio,
formadas a partir de interagBes amino carbonilo, entre aglcares redutores ou lipidios oxidados e proteinas,
aminofosfolipideos ou 4&cidos nucléicos; tais como a carboximetil-lisina, carboxietil-lisina, pentosidina,
pirralhinha, dimeros de glioxal e metilglioxal, cujos efeitos daninhos ocasionam problemas circulatérios,
nefropatia, retinopatia, neuropatia e aterosclerose.

Nés, seres humanos, existimos como espécie no planeta a pouco mais de duzentos mil anos e nossa
dieta basica, da alvorada de nossa espécie até a coisa de dez mil anos consistia de carne, frutas, ovos e uns
poucos vegetais e verduras. Muitos vegetarianos torcem 0 nariz com isso, no entanto, pondo ao largo as
idiotices idiossincraticas, sdo Gbvias as razdes de nossa adaptacdo ao consumo de carne e ela é diretamente
responsavel por sermos como Somos € pPor NO0SSO sucesso como espécie. Sendo animais fracos e pouco
velozes, somente com o0 uso de uma astlcia superior poderiamos cacar e somente a carne poderia satisfazer
nossa necessidade energética de modo a desenvolver-nos em grupos maiores. Frutas contém frutose, um
acUcar muito mais doce que a sacarose, por isso uma quantidade minima basta para adocar uma fruta. A
guantidade de calorias que podemos obter com a ingestdo de frutas, sem contar a sazonalidade delas e a
baixa disponibilidade, tornaria inviavel a nossa espécie subsistir e prosperar se alimentando unicamente com
elas. Vegetais e legumes, no geral, tém baixo poder calorico. Aqueles que contém amido (batata, mandioca,
milho, arroz, trigo) séo indigeriveis ao natural, precisam de processamento e cozimento, coisa que nossa
espécie desenvolveu muitos milhares de anos apés seu surgimento, além disso, o uso conhecido desses
alimentos remonta a pouco mais que dez mil anos. A Unica fonte de energia abundante disponivel para saciar
nossas necessidades foram as carnes de insetos e animais e ha uma prova bioldgica incontestavel de nossa
origem carnivora: todos os herbivoros sintetizam a vitamina B12, que praticamente inexiste nos vegetais e é
essencial para o desenvolvimento do corpo e os carnivoros ndo, por que obtém essa vitamina da carne de
suas presas. NOs, humanos, dependemos da ingestao dessa vitamina, por que nosso corpo nao a sintetiza.
Ou seja, fomos feitos para consumir carne, sem a qual nosso desenvolvimento se prejudica.

Com base no exposto vemos que nosso corpo se desenvolveu adaptado a uma dieta pobre em
glicose, no entanto, atualmente, 0s nutricionistas dizem que alimentos ricos em glicose devem ser a base de
nossa dieta. Seguindo-os sabemos onde vamos parar: no hospital, obesos, com céncer, envelhecimento
precoce e diversos problemas de salde. Por qué?



Ora, veja a "piramide dos alimentos" ou como é conhecida a distribuicdo percentual dos grupos
alimentares que "devemos" ingerir, segundo os nutricionistas comparada com composi¢do "média" da dieta
humana desde a sua origem até a pouco menos de dez mil anos.

Aclcares e Doces
M Oleos e Gorduras
[ Leguminosas
M Carnes e Ovos

Leite & Derivados
[ Futas

Hortalicas 3%

. Cereais, paes, tuberculos,
183 raizes & massas

RECOMEMDADA PELOS NUTRICIONISTAS DIETA BASICA PROVAVEL DA NOSSA ESPECIE
DESDE SUA ORIGEM

Claro que a dieta basica variou conforme o local onde os homens primitivos viviam, porém note que
ndo consumiam acgulcares, doces, 6leos, exceto aqueles contidos em frutas ou carnes e a quase inexisténcia
da ingestdo de amido (presente em algumas frutas e raizes ingeridas provavelmente assadas). O Unico
acucar que podemos considerar como disponivel ao homem primitivo era o mel, composto quase 70% de
frutose e glicose, contudo sua distribuicdo esparsa e a dificuldade de obtengdo provavelmente o faziam dele
um regalo, prémio saborosamente disputado e ndo um alimento "regular" & nossa espécie. Hoje o discurso é
outro, se diz que devemos ingerir enormes quantidades de glicose (amidos e acUcares) por que isso € fonte
de energia e, de fato, €, no entanto € uma fonte maléfica, que causa mais danos que beneficios, por que
nosso organismo foi feito para ingerir doses baixas de glicose, porém, num Unico copo de refrigerante
ingerimos uma quantidade absurda e ndo adianta apelar para variantes, como acuUcar cristal ou demerara,
gue sao igualmente refinados e ndo passam de sacarose.

O QUE O EXCESSO DE GLICOSE EM SEU SANGUE PODE FAZER POR VOCE?

Suprimir, debilitar, o sistema imunoldgico.

Perturbar as relag6es minerais no organismo levando a uma deficiéncia de crémio, zinco e cobre, e interferir
na absorgéo de célcio e magnésio.

Hiperexcitagao tanto sistema hormonal quanto da atividade neurolédgica, causando, por isso, hiperatividade,
ansiedade, incapacidade de concentragdo, irritabilidade, depressédo e, no extremo, estimula a delinquéncia
juvenil em criancgas.

Aumenta significativamente triglicérides e niveis de colesterol.
Reduz a elasticidade dos movimentos do corpo, afetando tenddes e articulagdes.
Reduz as lipoproteinas de alta densidade (HDL).

Favorece a dispepsia (indigestdo), cefaleias (dor de cabeca), enxaqueca, a diabetes, céanceres no trato
digestivo, de ovario, de prOstata, mama, hepatico, de pulmé&o e laringe.

Faz os olhos mais vulneraveis a degeneracao macular relacionada a idade.
Por efeito rebote pode originar hipoglicemia.
Eleva a acidez da saliva e do trato digestivo.

Aumenta o risco de doenca de Crohn, doenga de Parkinson, colite ulcerosa, artrite, diverticulite, calculos
biliares, doencas cardiacas, osteoporose, enfisema, Ulceras gastricas e duodenais, danifica o péncreas
(inclusive o acucar é um fator preponderante no cancer de pancreas nas mulheres).



Favorece distarbios de aprendizagem em criancas em idade escolar e piora 0s sintomas de criangcas com
transtorno de déficit de atencéo.

Auxilia o crescimento descontrolado de Candida Albicans (fungo).

Por conta danos que causa ao sistema circulatério promove apendicite, hemorroidas, varizes e asma.
Reduz a quantidade de vitamina E no sangue.

Pode provocar toxemia durante a gravidez, eczema em criangas e 0 aparecimento de gota.

Altera a estrutura do colageno reduzindo a elasticidade da pele, provocando rugas.

Pode aumentar o tamanho e produzir alteragBes patolégicas nos rins, aumentar a retencédo de fluidos do
corpo e levar a formacéo de pedras nos rins.

Pode arruinar a vida sexual de homens e mulheres desligando o gene que controla os hormonios sexuais.
Pode causar a adesividade das plaquetas, o que provoca a formacéo de coagulos sanguineos.

Pode agravar os sintomas pré-menstruais (TPM).

Reduz a capacidade de funcionamento das glandulas suprarrenais.

Pode levar as mulheres a dar a luz bebés com baixo peso ao nascer, além de aumentar os defeitos do tubo
neural em embrides quando € consumido por mulheres gravidas.

Aumenta a gravidade de transtornos mentais como depresséo e esquizofrenia.

Induz a retencéo de sal e &gua (por isso o agucar é usado no soro caseiro contra a desidratacéo).

EXCITOTOXICOS - Um mal além do 6bvio!

E muito facil dizer que uma substancia quimica é ma quando ela causa cancer, ou inflamacdes,
ulceracdes, lesdes diversas, mas existem substancias que fazem mal ao alterar o metabolismo regular, ou
seja, de forma indireta. Os principais excitotéxicos presentes em nosso dia a dia sdo o aspartame e o
glutamato monossdadico e vamos entender a gravidade do perigo de usar essas substancias.

O aspartame (Ester metilico da L-aspartil-L-fenilalanina), toxina vulgarmente vendida como adocante
e considerado a talidomida dos anos 90 por que seus efeitos na gravidez que vao desde o retardamento
mental a morte do embrido, € metabolizado no trato digestivo em trés metabolitos: acido aspartico (ou
aspartato), fenilalanina e metanol. O metanol, alcool reativo extremamente toxico € letal ao embrido. A
fenilalanina, embora seja uma substancia necessaria em nossa dieta, em excesso ou quando a pessoa é
portadora de fenilcetondria, passa a acumular-se até ser convertida em compostos téxicos, designados por
fenilcetonas (como o fenilacetato e a fenetilamina), que destroem as células do sistema nervoso, além disso
o metabolismo da fenilalanina requer a coenzima tetraidrobiopterina, que é essencial para a sintese tirosina
hidroxilase e triptofano hidroxilase, que catalisam reacdes levando a sintese de neurotransmissores como a
serotonina e catecolaminas. Deste modo, quanto maior a quantidade de fenilalanina circulante menor a
guantidade de serotonina, o que prejudica o sono e afeta o funcionamento normal do cérebro (ocasionando
desde irritacdo e perda de atencdo a convuls@es e perda de consciéncia). Niveis baixos de serotonina, além
de insbnia, provocam depressao, angustia, mau humor e até sintomas de paranoia. O &cido aspartico é o
ponto menos nocivo do conjunto, sendo normal em dietas proteicas e bem absorvido em nosso organismo,
no entanto o consumo excessivo de &cido aspartico pode liberar radicais livres e favorecer o acimulo de
calcio nos neurdnios, matando-os. Esclerose multipla, epilepsia, deméncia e doenca de Parkinson sao
algumas das muitas doencas crénicas que podem estar associadas ao excesso de ingestdo de aspartato por
periodo prolongado de tempo.

O metanol cegou e matou milhares de pessoas e a razdo € que, ao ser metabolizado, converte-se em
formaldeido e &cido formico. O formaldeido, que quando em solugdo aquosa é conhecido como formol, é
uma toxina mortal e um poderoso agente cancerigeno e nao existem niveis seguros de exposic¢ao, tanto que,
a pouco tempo atrds houve grande quantidade de morte de pessoas que se submeteram a "escovas
progressivas" na qual se usavam produtos que continham formaldeido. Observe: eram produtos que
continham uma fracdo dessa substancia e entraram em contato com o couro cabeludo. Isso foi suficiente
para uma intoxicacao letal. A ingestdo de formaldeido pode provocar dores abdominais com nauseas, vomito
e possivel perda de consciéncia. Também podem ser observados sintomas como proteindria, acidose,



hematémese, hematuria, andria, vertigem, coma e morte por faléncia respiratéria. Ocasionalmente pode
ocorrer diarreia (com possibilidade de sangue nas fezes), pele palida, fria e imida além de sinais de choque
como dificuldade de miccao, convulsdes, e estupor. A ingestdo também pode ocasionar inflamacéo e
ulceracdo/coagulagdo com necrose na mucosa gastrintestinal, colapso circulatorio e nos rins. Podem ocorrer
danos degenerativos no figado, rins, coracéo e cérebro.

ATENCAO: Para saber se um produto qualquer que vocé pode estar consumindo, incluindo cosméticos,
locbes e produtos para cabelo, ele recebe diversos nomes visando “mascarar’ sua presenca para o
consumidor. Os sindnimos comuns séo formalina, metil aldeido, metileno glicol, oxido de metileno, metanal,
formalida 40, morbicida, BFV, formalite, aldeido férmico, Yde, Ivalon, Karsan, Lysoform, Oxometano e
Oximetileno.

LEMBRE-SE QUE O PRINCIPAL RESPONSAVEL POR SUA SAUDE E VOCE MESMO!

Por outro lado saber quais produtos contém aspartame é mais facil. Praticamente todos os produtos
diet e light, incluindo refrigerantes, como por exemplo, o H20OH. Considerando que ndo ha nivel que possa
ser considerado seguro de consumo dessa toxina o ideal é abster-se de consumir qualquer coisa que
contenha Aspartame. Na defesa do aspartame vem o fato que frutas citricas também contém metanol, ou
ésteres metilicos, ndo obstante ninguém propde que se pare de consumir frutas citricas. Isso é verdade até
certo ponto, por que as frutas citricas tém muitas outras substéncias além do metanol, incluindo o &cido
citrico, e ele é reativo. A reacdo do metanol com acido citrico gera citrato de metila ou metilcitrato, cuja acéo
no organismo é benéfica, incluindo combate a infecgBes bacteriais.

Por outro lado os subprodutos do metabolismo do aspartame entram de forma “bruta”, pura em nosso
corpo, fazendo todo o estrago que podem. Algumas doencgas ja associadas ao consumo de aspartame:
tumores no cérebro e outros canceres; esclerose mdltipla; epilepsia; fibromialgia; doenca de Graves;
sindrome da fadiga crbnica; doenca de Epstein Barr; doengca de Parkinson; mal de Alzheimer; diabete;
retardamento mental; linfoma; defeitos no feto; lGpus sistémico; e morte!

Outro ponto usado em defesa dessa toxina € que o aspartame adoca duzentas vezes mais que a
sacarose, que, como vimos antes, faz bastante estrago também. Entao vocé usa muito menos um veneno do
que outro. E um argumento certamente l6gico, mas nada valido. Poderiamos coloca-lo desta forma: vocé
prefere ser queimado vivo ou ser linchado até a morte? Eu preferia ndo ser assassinado de nenhum modo!
Deste modo dizer isso é “menos ruim” é questao de opinido, isso se ndo existissem outras vias que fossem
atoxicas, contudo elas existem! Ha edulcorantes relativamente in6cuos, como a frutose, o esteviosideo (da
planta brasileira estévia), o manitol, dentre outros, que poderiam substituir por completo tanto o aspartame
guanto a sacarose/dextrose.

Curiosamente um dos efeitos colaterais do consumo de aspartame é o ganho de peso, a
"obesidade". Isto por que sua interagdo com neurotransmissores aguca o desejo pelo consumo de amidos e
acucares.

Se vocé consome produtos com aspartame e tem problema de insénia, dor de cabeca, vertigem,
incdbmodo na audicao (zumbido), fadiga, estresse, deixe de consumi-lo e verifique, ap6s uns poucos dias, se
nao ha significativa melhora.

Outro excitotdéxico “famoso” é o Glutamato monossodico. Praticamente onipresente em todos os
temperos e produtos salgados industrializados, tem a fungéo impar de realgar o sabor dos alimentos através
de um receptor de paladar chamado de umami, que da sensacdo de saboroso.
O que faz do glutamato um excitotéxico € que ele é composto por &cido glutdmico, que € o mesmo
neurotransmissor que 0 seu cérebro, sistema nervoso, pancreas e outros 6rgdos usam para iniciar certos
processos do corpo. O préprio FDA afirma: “Estudos tem mostrado que o corpo usa glutamato, um
aminoacido, como um transmissor de impulsos nervosos no cérebro e que ha tecidos que respondem ao
glutamato... As anomalias no funcionamento dos receptores de glutamato tém sido conectadas com certas
enfermidades neurolégicas, como o Mal de Alzheimer e a doenca de Huntington (distarbio caracterizado por
movimentos musculares anormais espontdneos e irregulares). Inje¢cdes de glutamato em animais de
laboratdrio resultaram em danos as células nervais do cérebro”. Esse desregulamento das funcfes corporais,
principalmente em receptores quimicos que desencadeiam processos diversos pode causar inclusive
arritmias e até parada cardiaca, pois hd numerosos receptores glutdmicos tanto no sistema de conducédo
elétrica do coracdo quanto no musculo do coracdo em si. Isto pode explicar as mortes inesperadas as vezes
vista entre atletas jovens.



Dentre os efeitos adversos relacionados ao consumo regular de Glutamato monossaédico citamos a
obesidade, danos oculares, cefaleia (dor de cabeca), fadiga, desorientacdo e depressdo. Ademais, mesmo a
FDA admite que as "reacdes de curto-prazo” conhecidas como complexo dos sintomas do glutamato
monossédico (MSG Symptom Complex) podem ocorrer em certos grupos de pessoas, € esses sintomas
incluem a perda de sensibilidade, sensacao de queimadura, formigamento, pressao facial ou sensacédo de
sufocamento, dor no peito ou dificuldade respiratéria, cefaleia, nausea, palpitacdo cardiaca, sonoléncia e
fraqueza. Por algum tempo essa reacao foi apelidada de sindrome do restaurante chinés, por causa do
abundante uso desse excitotoxico nos pratos.

E o que fazer contra esse risco se praticamente qualquer coisa que a industria de alimentos produz
inclui esse produto quimico? O ideal seria banir de vez de nossa mesa qualquer coisa industrializada
incluindo temperos prontos, todavia, na impossibilidade disso, temos que ter consciéncia do risco e evitar
tanto quanto possivel, principalmente na alimentacdo das criancas. A mobilizacdo em favor de leis que
regulamentem a indudstria alimenticia estabelecendo criteriosos limites méaximos admissiveis, fiscalizagdo e
punicdo rigorosas, € o caminho ideal. A sociedade junta, munida da informagé&o correta, pode fazer muito por
si mesma, e cada um de noés tem sua parte a fazer!

AGUA - Fonte de morte!

Todos sabemos do nivel de contaminag&o da agua que é mandada para a torneira das nossas casas.
Seja pelo cloro, corrosivo e letal, que pode causar danos a faringe e boca, inclusive cancer, pela mera
ingestéo, seja pelo fluor, substéncia toxica cuja adigdo a 4gua é proibida ou tem sido banida em varios paises
tais como Bélgica, Austria, Finlandia, Franca, Japdo, Noruega, e a razdo é simples: o flior é muito mais
téxico que o chumbo, podendo causar doencas mentais, dentérias, 6sseas e até renais e a justificativa para
Seu uso na agua €, no minimo, ridicula: todos sabemos que o acgucar refinado causa céaries, embora sua acao
maléfica ndo se restrinja a isso, 0 motivo € que a decomposi¢do de aglcares por bactérias gera acidos que
corroem a dentina e o esmalte, o téxico fllor retarda esse processo, podendo causar retardamento, inclusive,
no cérebro do consumidor. Logo, se o consumo do aglcar causa carie o "légico" é incluir uma substancia
téxica que pode causar problemas 6sseos e odontoldgicos (fluorose), mentais, renais e até morte, na agua
para retardar o surgimento de céries...

Por outro lado, para os seres humanos normais o l6gico seria a realizacdo de campanhas para
esclarecimento da higiene bucal, contra o consumo de acuUcar refinado, ou taxar o aclcar pesadamente ou
restringir sua comercializagdo. Infelizmente a légica do governo diverge muito da dos cidaddos de bem. E
para quem duvida dos maleficios do fluoreto de sédio, que é a substancia toxica colocada na agua dita
"potavel" que recebemos pela torneira, basta consultar sua FISPQ (Ficha de Informacdo de Seguranca do
Produto Quimico), documento oficial que indica os riscos do produto: "Pode causar severos danos a fetos
de animais e a reproducdo. Perigoso se respirado. Pode causar danos aos pulmdes. Causa
queimaduras aos sistemas digestivos e respiratérios. Orgdos atacados: Rins, coragdo, estrutura

esquelética, dentes, nervos e ossos. VENENOSO SE INGERIDO.

Efeitos do produto: Efeitos adversos a saide humana: PERIGOSO - Pode ser fatal se ingerido
ou inalado. Afeta o sistema respiratério, coragcdo, esqueleto, sistema circulatdrio, sistema nervoso
central e rins. Causam irritagcdo e queimaduras em contato com a pele, olhos e trato respiratorio.
Irritacdes e queimaduras possuem sintomas com efeitos retardados. Nocivo se absorvido pela pele.
Na maioria dos casos, os efeitos gastrintestinais precedem efeitos clinicos sistémicos (hipocalcemia,
hipomagnesemia, taquicardia). Outros efeitos podem incluir fragueza muscular, tremores,
convulsdes, pulso fraco, desmaios.

Efeitos ambientais: Este material € considerado nocivo para organismos aquaticos e
terrestres."

Pois bem, quanto a 4gua da torneira, dita potavel, seja ruim para se beber, isso é sabido: basta sentir
seu gosto horrivel, o que poucos se atentam é que a agua vendida em garrafas, a assim chamada "agua
mineral”, estéa repleta de toxinas.


http://www.quirios.com.br/Produto/PDF/FLUORETO%20DE%20SODIO.pdf

As principais fontes dessas toxinas sdo os agrotéxicos, tanto os defensivos agricolas quanto os
fertilizantes que contaminam rios e lengdis freaticos, resultando na contaminagdo das aguas de fontes. A
portaria 2.914, de 12 de Dezembro de 2011, do Ministério da Saude disp6e dos padrbes para considerar
potabilidade da agua, inclusive no que tange a sua contaminacao por agrotéxicos, conforme esta tabela, embora
nao se aplique a agua engarrafada ou usada para producéo de bebidas, casos em que se aplica a Resolu¢éo
da Diretoria Colegiada (RDC) n°274 de 22 de setembro de 2005 da ANVISA, que pode ser vista aqui. O mais
curioso € que nenhum engarrafador de agua, produtor de refrigerante, cerveja, ou empresa fornecedora de
agua para a populacéo informa a quantidade de agrotéxicos que contém a agua de seus produtos. por que
sera?

E tacito nosso direito & informag&o clara e precisa conforme o artigo 5°, XIV da Constituicdo Federal,
e artigos 6°, 12, 13, 14, 18, 20, 31, 46 e 54 do Cddigo de Defesa do Consumidor. Porém as empresas,
inclusive publicas, omitem esses valores indicados na tabela do Ministério da Saude. Particularmente grave é
esse fato com relacdo as bebidas e dguas minerais, afinal, se posso escolher entre varias marcas de aguas
minerais, prefiro aquela que contenha menor quantidade de agrotdxicos, mas como escolher sem
informacéo?

Por exemplo, a quantidade do cancerigeno Glifosato presente na agua de torneira de Sao Paulo esta
préximo de 0,025 mg/L (19/08/13), uma quantidade absurda, se considerarmos a soma dele com seu
principal metabdlito o acido aminometilfosfénico AMPA o resultado dobra, ficando perto de 0,05 mg/l. E note
gue muitos dos agrotéxicos estabelecidos pela OMS ndo constam da lista de vigilancia estabelecida pelo
Ministério da Saude/ANVISA. A verdade é que, querendo ou hdo Somos expostos seja por meio de produtos
industrializados, agricolas ou até pela agua que bebemos, a cada vez maiores quantidades de contaminantes
e os governos fecham os olhos, talvez a custas de gordas propinas, a isso ao invés de trabalhar para nosso
beneficio, ou, ao menos, contra 0 hosso maleficio.

Claro, podemos deixar isso pra la, podemos esquecer, com o auxilio do aluminio que usam no
tratamento da agua e que causa danos a memoria sendo até tido como potencializador do Alzheimer (fonte),
ou podemos exercer nosso direito de cidaddos em defesa de nossos filhos, amigos e nossa, reclamando com
0s congressistas, exigindo da imprensa, do Ministério Publico e de quem for necessario, fazendo abaixo-
assinados e passeatas até que a legislacdo mude, exigindo transparéncia nas informag6es, principalmente
naquelas que evidenciam riscos a saude, e restricbes mais fortes em relacdo ao comércio de produtos
toxicos e/ou contaminados.

Ricardo C. Zimmerl’
www.|ITABRA.com
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