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 MINISTERUL AGRICULTURII, ALIMENTATIEI SI PADURILOR

Bucuresti , B-dul.Carol I nr.24, sector 2, tel 312 2930 : fax 315 23 64   www.maap.ro

23.05.2002

REPLICA

la articolul din Libertatea, 20 mai 2002, „Painea alba e cancerigena”

 

  

Urmare afirmatiilor aparute in articolul mentionat, Biroul de Presa al Ministerului Agriculturii, Alimentatiei si Padurilor este imputernicit sa faca urmatoarele precizari:

Painea este alimentul de baza in intreaga lume, consumandu-se   intr-un procent mediu din dieta zilnica  de cca. 30%. Datorita compozitiei ei,  proteine cca 7%, lipide sub 1% si glucide cca 50%  painea si produsele de panificatie stau la baza piramidei alimentatiei elaborata si recunoscuta de catre toti nutritionistii lumii.
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A se manca in cantitati foarte mici: dulciurile si produsele zaharoase;[image: image3] 

        A se manca in cantitati mici: grasimile (unt, margarina)                     si uleiurile (cu preponderenta cele cu acizi grasi polinesaturati); 

        A se manca in cantitati moderate: carne (fara piele), peste, alune,   lapte si derivate din lapte (cu preponderenta acele cu continut mic de grasime); 

A se manca in cele mai mari cantitati:fructe, legume, leguminoase, cereale si produse de panificatie (cu preponderenta acele din fainuri mai inchise la culoare), paste fainoase.[image: image4] 

 

 

Pe langa componentele de baza, lipide, glucide si proteine, painea mai contine vitamine din complexul B, fibre alimentare si chiar vitamine liposolubile, A si E. Toti acesti nutrienti sunt in cantitate mai mare cu cat faina este  de extractie mai mare (fainuri inchise la culoare). 

Cercetarile de mai  bine de 10 ani au adus argumente noi in favoarea painii, si anume, painea din faina inchisa la culoare contine fibre alimentare care intensifica tranzitul intestinal si previne astfel cancerul de colon, ba chiar si de san. Desi s-au dovedit aceste afirmatii, totusi legislatia nu prevede inca etichetarea lor pe produsele de panificatie.

S-au studiat de asemenea taratele de grau si s-a constatat ele sunt cele mai eficiente in ceea ce priveste continutul de fibre alimentare, astfel: 240 g morcovi contin 6-8 g fibre alimentare care se gasesc in 20 grame tarate de grau.

Cu cat faina este mai alba, cu atat cantitatea de vitamine si fibre alimentare scade, painea ramanand doar cu potential energetic. 

Cancerul de colon (ca orice alt tip de cancer) poate aparea, pe langa predispozitia organismului, a factorilor de stres si a altor factori carcinogeni (poluanti chimici si microbiologici)  si din cauza unei alimentatii neadecvate, bogata in proteine, grasimi si glucide si saraca  in fibre alimentare, vitamine si saruri minerale. 

In ceea ce priveste alimentatia, pentru a preveni cancerul, este necesar ca dieta zilnica sa respecte proportia din piramida de mai sus, fara a elimina complet un aliment (exceptie facand dulciurile si grasimile de origine animala, de care organismul se poate dispensa).

Din cauza cerintei crescute a consumatorilor in ceea ce priveste aspectul alimentelor, s-a dezvoltat o industrie a aditivilor care „infrumuseteaza” alimentele. Acestea, de cele mai multe ori sunt substante chimice care „polueaza” alimentul. Uneori, painea, pentru a avea volum si prospetime mai mare, poate sa aiba adaos de aditivi, cu mult mai mici fata de cele din preparatele de carne, dulciuri si alimente conservate. Acesti aditivi sunt de cele mai multe ori substante naturale, nenocive.        

Deoarece painea este alimentul de baza, ea poate fi un vector de imbunatatire a sanatatii populatiei si multe tari recurg la imbogatirea produselor de panificatie cu vitamine si saruri minerale.  
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