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Millones de personas se replantean su alimentacisn tras el informe,

1LA5 CLAVES DEL INFORME DE LA OMS

ORIGEN

) Evatuacldn delconsumo de
1z came rojay procesada
“Eé informe fo eite la Agencla In- -
tamaclonaldelnveshgaciones :
‘sebreel Cnoer {TARC), un érga- "
“hodela Organizacion Mundial de -
la Salud {OMS) He partlc:pado un
grupd de trebais de 22 expertos”
.el0 palses L sehan revisade ™

“garon asociath
L una docenade vpos de cénoer ;

CARNES ROJAS

Probablemente carcinégena

asociada al cAncer colorrectal:

Se refieré a todos Los tipos de car- -
‘ne muscilar de mamiferas, tates
‘gomo la camne de res, temera, .
- cerdo, cordero, cabatlo ¢ cabra.
:Suconsumo se clasifica como

probablemente carcandgena para °
los hurnahos. Se observa asocla--

colorréctal, aunigue también con’
el de péncreas y prdstata :

&idh principalmente con el cénger

Los riesgos de

alejarse de la diet

mediterranea

&L os expertos avalan la relacion
entre cancer colorrectal y el consumo
excesivo de determinados alimentos

S, Vallejo sreanpn

Las carnes rojas y las carnes proce-
sadas son carcindgenos. Esta lrase
Lanrotunda Hevatitulando nolicias
en medios de comunicacion de Lo-
do el mundo desde que hace jusio
una semana la Organizacion Mun-
dial die la Salud (OMS) advirtiern
de los riesgos de consumos eleva-
dos de estos alimentos como causa
de céncer colorrectal youro tipo de
patologias, Fn concreto, la Agencia
Internacional de Investigaciones
sobre el Cancer (IARC), el drgano
dela OMS especializadoenestaen-
[ermedad, ha evaluade“lacarcino-
genicidad del consumede carnero-
jaycarne procesada” de forma que
coneluyen que por cada porcidn de
50 gramos decarne procesada con-
sumisia diariamente awmenta el
tiesgo de cdncer colorrectal enun
18%. Enx Granada, el riesgo es gue
uno de cada 20 hombres y una de
cada 38 mujeres desarroliard cdn-
cer do colon ¥ recto antes de cwn-
plir Jos 75 afios. Por lo que Ja pre-
vencidn es importante.

Desde entonces, Jas preguntas
sobrelaidoneidad deladieta, lafre-
cuencia de consumo de ciertos ali-
mentosola erradicacion totaldelos
mismaos del consumo lenaniascon-
versaciones de la mayoria de la po-
blacién, alarmada por la noticia,
Puedo seguir comiendo hambur-

CARNES PROCESADAS
Salchichas, jambn y carne

- en conserva, carcindgenas

Carme transformiada con salazén, cu-

“rado, fermentacion, ahumagdo v atros

Procesos para mejorar su sabor o
conservacion, Contiene came de cer-
do, menudencias o sangre. Ejemplos:
frankfurters, jamon, salchichas, car-
196N CONSEIVa, 0LCing, carne seca,,
‘came en tata, preparaciones y salsas
‘abasede came. Se clasifica caruné
ratos humangs {gruped). -

guesas, haciendo batbacoas o 10-
mando embutidos o salchichas?
Para encontrar whin respuesta
adecuada, por ke pascendencia de
lanoticia, hay querecurriralavoz
yol andlisisde expertos para silear
an st justa medida ol informe, Ja
dircctoradel Registrode Céneerde
Granaga de ka Escuela Andaiuza
de Salud Publica (BEASP), Maria
José Sdnchey, explica a Granada
Hoy el informe y da las claves para
interpretarie. Segin Sanchez, esie

& Maria José Sénchez
Lira, Registro Céncer Granada
Enel 800 95% del

cancer influyen faciores
medioamblentoles y el
principal es la dheta”

informe Hega tras comprobar “que
hay evidencia cientifica” por estu-
dios en humanos y en animales de
que esas suslancias son carcindge-
nas. Asf, un grupe-de trabajo de 22
expertos de 10 paises ha clasifica-
do e} consumo de carne roja (ter-
nera, cerdo, vaca, cordero, caballo
y cabra) como “prebablemente
carcinégeno para fos humanos
{grupo 24), basado en que la evi-
denciade que elconsumode carne

raja causa cdaneer en los humanos
esiimitada’™. Hsta asociacion se oh

servd principalmente con el cpeer
colorrectal, perotambién conelde
pitnereas y el de prastata. iin el ca-
sodelacarne procesada, se haela-
sificado como “carcitdgena pora
Jos hiumanos (grupo 1), basada en
evidencia suliciente e humanos
deque el constimao de cune proce-
sada causacdneercolorrectal”. Ast
derotundo.

Sdncher destica gue para esia
conchision se han considersdo
“mits de 800 estudios epidemiold-
gicos que trataban de ver ki vela-
cfén de varios Lipos de cAneer con
ol consumo de came rolay proce-
sada, en muchos paises v con <lie-
tas diversas”. Estudic tzados
enlos altimos 20 aitos. “Esta clasi-
ficacion Gene en cuenta la cviden-
cia en los estudios en iumanos y
animales. No quicre decirelviesgo
de desarroflar una enlevmedad”,
aclara. Dehecho, Jacare procesa
dase ha incluido en el mismo gru-
po de riesgo que el tabaco, por
cjemplo, cuando la magnitud de
jas dos sustancias es muy diferen-
te. Asi, estd demostrado que el con-
sumo acumulaco de entre 10y 20
cigarrilles al dia aumenta wn
1.000% el riesgo de padecer céi-
cer de pulmén, mientras que el
consumo de mas de 50 gramos al
dia de carnes procesadas aumenta
el riesgo de cdncer colorrectal un
18%. Iin carnes rojas no hay una
cantidad minima recomendada.

Por 1anto, la pregunia es clava,
:Siseconsume més delorecomen-
dado eslos alimentos, se desaro-
llard céncer? Segdnladirectoradel

SALUD PUBLICA

Riesgo bajo pere que
afecta a muchas personas
Seqgun et jefe del programa de
monografias det CIIC, Kurt
Straif, “para un individuo, et
riesgo de desarrollar cancer
colorrectal por su consumo de
carne procesada sigue siendo
paguefio, pero este aumenta
con la cantidad de carne consu-
mida”, por to gue dijo que esim-
portante para la salud pablica,




regisiro de cdncer de la FASP, ¢}
cancer es una “enfermedad muiti-
{actorial”. “Eutre el 5 y el 10% del
cancer es genético. Bn el olro 90 o
95% influyen factores medioam-
bientales, yahitiene muchaimpor-
ranciz la dieta {afecta a entre et 30
y354kdel toral decasos de cdncer),
el tabaco, ¢l consumo excesiva de
alcoholy la obesidad”. Asiquecon-
trolar la alimentacién y Hevar una
dieta equilibrada con productos be-
_neficiosos para el organismo es
fundamental para prevenitlo.

Una recomendacion que no ¢s
de ahora, con el informe de la
OMS, sino que hay muchos estu-
dios que lo reflejan, como el estu-
dio EPIC realizado en 2013 sobre
520.0300 personas en Europa y en
el quie participan 8,000 personas
de Granada yquedice gue alejarse
dela dieta mediterrdnea aumenta
elricsgo de cncer decolonyrecto
yde otros cdnceres, En gencral, el
consumoelevadode carnesrojasy
procesadas, segtin un estudio pu-
blicade en 2013, aumenta la mor-
talidad prematura y la presencia
tamt:ién de enfermedades cardio-
vascalares, diabetes y obesidad.

Asi, segiin Sanchez, tomar ali-
mextosricosen (ibra, pescados, le-
guwmbres, frutas, verduras (en de-
finitiva, comer més productos de
origen vegetal y no de animat), ne
fumay, limilar el consumo de aleo-
hol v carnes procesadas y hacer
cjervicio es la mejor forma de rea-
lizay esa prevencion primaria. “Eso
no quiere deciy gue no se 1men
carnes rojas, que también tienen
beneficios paralasalud porsus nu-
trientes y el apotte de hiervo, zine
o vitaminas”, pero en st justa me-
dida { noméas de 500 gramos a la
semana), Del consumo de carne,
se recomienda la ingesta de carne
hlanca {poilo, pavo o congjo}, “que
esmicjor gue lacarne roja, queasu
vez es preferible alas procesadas”.

Para $4nchez, esta publicacion
liega una vez que ha habido sufi-
ciente evidenciacientifica. Yreco-
noce que la incidencia del cdncer
colorrectal va en aumento. Ea-
Granada, segiin el Registro de
Céncer de la EASP, el cdncer de
colonyrecio esel tercern en hom-
bres y el segundo en mujeres. Al
aiic se diagnostican unos 541 ca-
sos nuevos por cada 100.000 ha-
bitzntes. La tendenciavaalalzay

“desde 1985 a2012 haaumentado
un 3,7% cada afio en hombres y
un ,,,3% en mujeres.

© EYIDENCIAS |

Hallazgo que apoya la”
limitacién del
Estos, hailazg s,

: 'en ;)bder brindar las mejores
'{_e_come_ndac_lpn_es_dletétlcas
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Los negocios do ta zona ne se han viste por ahora afestados por lus recomendaclones do by OMS.

¢! Plato Alpujéz’reﬁo. cien por cien
grei ﬂadmo serfa 'non grato’ para la
OMS por| Los produotos que incluye

J. Romero [URHI

11l tradicional y exquisito Malo
Alpujarreiio por o general estd
compucsto de papas a lo pobre
con hucvo revuello, pimientos,
loma en orza, chorizo, morcilia
yjaman, Los dltimos cuatro in-
gredientes mencionados estdn
bajo sospecha en of informe de
Ia Organizacion Mundial de la
Salud que advierte del riesgo
cancerigeno del consumo de
carne procesada y carne roja.
Unanuacio que, detomarloal
pie de Ja letra, podifa suponer
un mazazo a los produciores
cdrnicos. Ne obstante, en una
comarca comg la Alpujara,
dondela gasironomia estd enfo-
cada precisamente & Jo que la
OMS alude: a la carne, los em-
bulidos v los jamones, no pare-
cepor el momento haber conse-
guido ningtin cambio en el eon-
sumo desus vecinos y visitantes.
Victor Ferndndez, propieta-
rio del Hotel de Mecina {La
Tahd) yvocal de alojamientos
del Foro de la Carta Burepea
de Turismo Sosteniblede Sie-
rra Nevada, sehala queestd se-
guro de que “todo esterevuelo
no ha supuesto ni-stpondra
ningdn cambic énlarutinaaki-
mentaria de la Alpujarra”. De
hecha ve algo de “intexés co-
mercial” en todoesto, Ferndn-
dez asegura que ia gente vaa
eguir comigndo longaniza, ja-

snecesizamos pro-
"refnas™; “Dehegho esta;mana-

“na me acabo de tomar i café,

. tostada de aceite de oliva y ja-
ménserrano yy.gl mend queser-
vimos anochie a nuestros elien-
tes fue delomo de cerdo al har-
~DIg LON papas 4 lo pobre’y sapa
de pltadluﬂ lientes que por
* cierto tenaanpensado irdema-
tanza enesta $¢Imanaa un cor-
tijo dela zona”, relata.

“Lo tinico pesitivo que veoen
todo esto es gue este aviso pue-

Un aviso que

sabe a poco

Cuatro de los siete ingredigntes del plate alpujarrefio estdn en la lista,

decancienciar ala gente en dismi-
nuirlaingesta de carne procesada,
porgue abusar de cllo siempre es
male” concluye.

Por su parte, Angelina Martin,
propietaria def restaurante Ruta
delhuthacén de Pampaneira, se-
fiala que sus elientes “siguen con-
sumiendo la misma cantidad de
carne que siempre”, aungue apun-
ta que “como todo en la vida, co-
mer en exceso carne puede traer
problemas”. Respecto al avisode la
Organizacién Mundial de la Salud
afiade gue atin no saben qué con-
secuencias va a traer “porque ain
s pronto”. “Nuestros clientes son
principaimente extranjeros y tal

vez, ellos aiin, por aquello de que
estdn en vacaciones, no se hayan
enterado”. Por ahora, un sintoma
de que apenas estd teniendo efec-
toeste aviso, esque, segan apunta
Martin, “el mismo dfa que se hizo
pabliceel informede laOMS hubo
(res espaiioles que se pidieron tres

chuletones de buey de 800 gra-

mos, ¥ gue se los comieron tan ri-
camente”.

Lapropietaria de esterestauran-
te, gue ofrece una cocing tradicio-
nal alpujarrefia gue rememora Jos
auténticos sabores de antafio y
propone platos elaborados con
productos locales y ecoldgicos de
temporada, asegura que no saben

i esta inmdieans s Lo phivee v
cambio en la alimentackin y ks
mentalidad. Fstos cambios sucken
ser iy Jenios, peroyocieaque en
poco ticmpa se pasars. o obstas:
1o sf e verdad que cada ver Ty
mids genie vegetarin, dice, e
hecho, explica que "l Alpujaren
tiene fanyt de carnivor, perodis
L hace no nichoan lycocinade i
zonaae se estilaba la carne, Fl po
taje de hinojos ¥ b migas voyete
1ianag rmbidi se consumen
choagqui”, concluye,

Lt informe de T OMS tabidn
ha metido en of mismo cajén de
las carnes procesadas o Jos jamo-
nes. ¥n da Alpujarra, zona que
presume de producir jamones de
grancatidad, lo tenenclaro: "hay
que tomarioun poco conrelativi-
dad, salir det sensacionatismo
quese ha liadoen las redes socia.
les, womdrselo si aciso conum po
codesentido dethumor ynodar
le neds iraportancia de laque tie
ne”. Marfi José Cata, propictaria
deJamones Abuxarra, seiala gue
“la OMS lace sienye informes
de gran relevancia pero on esie
caso el jamdn, una cosa tan sana
como el jamaén de Ly Alpujarea,
que estd curado con ol cartio gae
le ponemos en Sierra Nevida v
solo con sal maring, yo creo que
serelferen a otvos Hipes de jama-
nes de otras wenas”.

Sobre el jamdn serrano hay ma-
tices. Segdn la divectora del Regis-
1o de Cdncer de Granada, Maria
José Sitnchez, elinforme serefiere
mdsal jamon cocido, quetiene mu-
cha sal v nilrosaminas. En el caso
del jandnde bellota o jamon cara-
do, al venir de cordos casi vegeta-
rianos, no lienen lantas grasas sa-
turadas, emire olros,

{03 hosteleros de ta
Alpujarra aseguran que
todavia no han notado un
cambio en el consumo

La gastronomia alpujarveita se
basa en Jos productosagricolasy
ganaderos gue se danen lazona.

- La gastronomia estd influencia-

da por las diversas culturas que

" se han sucedido en la comarca,

siendo en época islimica, a cau-
sa de la mezela culiural, cuando
se produce un mayor auge. Des-
puds se combinaria con los gus-
tosy recetas de los repobladores
gallegos, navarvos... Estos olti-
mos intredujeron el cerde, cliva
carne constiluye una de las bases
principales dela gastronemiaal:
pujarrefia y ciyo consumo acaba
de poner en duda la OMS. Ento-
das las casas se criaban uno o dos
cerdos para §u posterior matan-
za y consumo familiar. Se elabo-
ran de forma ariesanal, et iomo
en orza, la morcilla, el salchi-
choi, el cherizo, el jamon... aki-
mentos que, por el momento, se-
guirdn siende preferentes en el
consumoe diario tanto de los alpu-
jarrefios como de sus visitantes,
1o diga quien fo diga.




