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e Biblioteca

Divulgación
Científica

El Centro de Divulgación Científi­
ca de esta Facultad dictará el curso­
taller: «El artículo científico: carac­
terísticas ·glmeralesy producción»
a cargo de Susana Gallardo.

El objetivo del curso es estudiar las
características básicas del artículo
científico y producir textos que se­
rán discutidos en clase.

Destinatarios: estudiantes y do­
centes de la FCEyN.

Inicio: 4 de septiembre.
Horario: Miércoles, de 15.00 a 18.00

hs. Duración: 10 clases
Arancel: graduados liBA: $20.

Graduados de otras universidades:
$40. Estudiantes: sin cargo

.-- Informes e inscripción: Secretaría
de Extensión Universitaria, Pabellón
11, P. B., (enfrente de EUDEBA). E­
roail: sgallardo@bl.fcen.uba.ar
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'CONCURSOS DOCENTESI

EnFisiología, Biología
Molecular y Celular

La FCEyNllama a concursocon el
fin de proveer cuatro cargos de Jefe
de Trabajos Prácticos condedica­
ción exclusiva y dos con dedicación
parcial en el Departamento de Fisio­
logía, Biología Molecular y Celular.

La inscripción estará abierta hasta
el 26 de agosto de 2002 en el horario
habitual de Secretaría.

Hasta el día 2 de septiembre esta­
rá abierto el concurso para proveer
un cargo de ayudante de Ira., dedi­
cación exclusiva en el área de Fisio­
logía y Neurociencias.

ICONCURSOS NO DOCENTES I
Se llama a concurso cerrado para

cubrir las siguientes vacantes:
* Un cargo categoría 1, agrupa­

miento Mantenimiento y Producción,
de la Dirección de Talleres de esta
Facultad. Inscripción: del 27 de agos­
to al 2 de septiembre.

* Un cargo categoría 7, agrupa­
miento administrativo, para cumplir
tareas inherentes al Departamento de
Jubliaciones y Seguros. Inscripción:
del.

Inscripción: de lunes a viernes, de
10.00 a 15.00 hs. en la Dirección de
Personal, P.B. del Pabellón 2.

¡BREVES DEL CONSEJOr

Historia de la Ciencia
El Consejo Directivo decidió, en la

resolución Nro. 1221, artículo lro.,
incluir como optativa en los planes
de estudio de todas las carreras de
esta Facultad, a la materia Historia de
la Ciencia, dictada por el CEFIEC.

2doCiclo «Ciencia para todos»

11¿Cómoentender

lafísicamoderna?"
Dr..Marío Castagnino
Viernes 30 de agosto. 16 bs.

Edificio !AFE.

Seminario semipresencial

Historia y
Epistemología
de la Ciencia

A cargo de Alejandro Drewes,
Lic. en Enseñanza de Ciencias,
UNSAM.

Del 28 de agosto al 20 de
noviembre de 2002, los míérco­

les, de18~00 a 22.00 hs.

Inscripciones:;hasta el 28 de
agosto. Personalmente: Depto. de
Alumnos, Sede Belgrano, Peato­
nal Belgrano 3563, San Martín.
Te!.: 4580-7267. Pormail:

FemandaNogueira@unsam.edu.ar
august1963@arnet.com.ar

Concurso en
Agronomía

La Facultad de Agronomía de la
UBA llama a concurso hasta el 12 de
septiembre para cubrir. un cargo de
adjunto, dedicación exclusiva, en la
cátedra de Zoología Agrícola, Depar­
tamento de Producción Vegetal.

Informes e inscripción: Dirección
de Concursos Docentes, Pabellón
Central, Avda. San Martín 4453, Bue­
nos Aires, de lunes a viernes, de 9.00
a 13.00 hs.

Conferencia en el CEFIEC

Aportes de la filosofia de
la ciencia a la formación
de profesores de Ciencias
Naturales

Agustín Adüriz-Bravo, Dr. en
Didáctica de las Ciencias.
CEFIEC-Universidad Autónoma
de Barcelona

Viernes 6 setiembre, 16.00 a
18.00 bs.

Aula 15. CEFIEC.



Segunda Expoexactas

·Calidad
Industrial

El INCALIN, Instituto de la Calidad
Industrial de la Universidad Nacional
de Gral.· San Martín y el Instituto
Nacional.de Tecnología Industrial
dictan las siguientes carreras de es­
pecialización que comienzan el 4 de
septiembre de 2002

* Especialización y Maestría en
Calidad Industrial

* Especialización y Maestría en
Calidad Industrial en Alimentos.

* Especialización y Maestría de
Calidad Industrial en la Construc­
ción.

Informes: Calidad.Industrial: http:/
/www.inti.gov.ar/calidad/incalin/
maestria

Calidad Industrial en Alimentos:
http://www.inti.gov.ar/calidad/
incalinlalimentos

Calidad Industrial en la Construc­
ción: http://www.inti.gov.ar/calidad/
incalin/carrera

Consultas: incalin @unsam.edu.ar

La Secretaría de Extensión, Gradua­
dos y Bienestar Estudiantil (SEGBE)
invita a la segunda muestra interdepar­
tamental ExpoEXACTAS, en el Patio
Central del Pabellón n.

Para las próximas muestras se recuer­
da que los espacios serán asignados
por estricto orden de llegada del pedi­
do de reserva de lugar, que deberá
efectuarse enviando un mail a la direc­
ción: expoexactas@de.fcen.uba.ar

Previo a la realización de la mues­
tra será confmnada la reserva y se in­
dicará e1lugar preciso en que se de­
berá colgar el póster (número y po­
sición). A los grupos interesados en
exponer más de un póster se les re­
comienda repartirlos entre las tres
muestras. Cada muestra será anun­
ciada por los medios publicitarios de
la Facultad (Cable Semanal y electró­
nicos) y el día del encuentro entre

Cursos en la
UNQ

La Secretaría de Extensión Univer­
sitaria de la Universidad Nacional de
Quilmes cuenta con una página Web
en donde figuran todos los cursos que
se dictarán.

Entre otros cursos, figuran:
*AUTOCAD 2000.
* Curso de cine de animación.
* Diseño de CD-ROMS interacti­

vos (Director 8.5)
* Diseño de páginas WEB. Nivel

1: Dreamweaver. Nivel 2: Flash
* Cursos técnicos (Informática):

Mantenimiento y Reparación de PC
Inicial; Mantenimiento y Reparación
de PC Avanzado; Reparación de im­
presoras; Cableado de Redes de Da­
tos; Diseño de Redes de Datos.

* Cursos teórico-práctico destina­
dos a técnicos, electricistas, técnicos
y el público en general. Todos los
cursos incluyen materiales.

La dirección es:
http://www.unq.edu.ar/seu/
Informes: Teléfonos 4365-7168/

7111. E-mail: cursos@unq.edu.ar

expositores (el último jueves de las
dos semanas que dura la muestra, a
las 18.00 hs.) será publicado en me­
dios periodísticos de la Ciudad de
Buenos Aires.

Para efectuar la reserva se deberá
enviar la siguiente información: Títu­
lo del poster. Autores. Nombre de un
responsable y número de interno.
Departamento Laboratorio o grupo.

* Segunda ExpoEXACTAS 2002:
hasta el viernes 30 de agosto. En­
cuentro de expositores: el jueves 29
de agosto a las 18 hs.

*Tercera ExpoEXACTAS: desde
el lunes 9 al viernes 20 de setiembre.
Encuentro de expositores: el jueves
19 de setiembre, a las 18.00 hs.

*Cuarta ExpoEXACTAS: desde el
lunes 14 al viernes 25 de octubre.
Encuentro de expositores el jueves
24 de octubre, a las 18.00 hs.

Webmaster
sin fronteras
Médicos Sin Fronteras, fundación

de ayuda sanitaria, busca un webmas­
ter para diseñar, instalar y llevar
adelante su website en Estados Uni­
dos. El candidato debe estar califica­
do en: HTML, Java script, Cold
Fusion, edición de contenidos y re­
dacción. A su vez, debe ser una per­
sona francamente interesada en la
militancia en el sector humanitario.

Enviar C.V. y carta a: Webmaster
Search, Employment-USA@new
york.msf.org o a: Doctors Without
Borders, 6 E. 39th St, 8th F1., NY, :NY
10016. Estados Unidos.

Fecha límite: 10 de septiembre de
2002.

Astronomía
para todos

El Observatorio Buenos Aires in­
forma que se encuentra abierta la
inscripción para sus cursos de As­
tronomía destinados a los interesa­
dos de todas las edades y en distin­
tos niveles.

Informes e inscripción: de lunes a
viernes de 9.30 a 15.00 hs. Tel.: 4583­
7918. Correo electrónico: observato
rioba@ciudad.com.ar

Jornadas

«Universidad y
Comunidad»

Del 26 de agosto al 6 de sep­
tiembre, de lunes a viernes, en­
tre las 9.00 y las 17.00 hs.

Org.: El Observatorio Astronó­
mico de La Plata, Facultad de
Ciencias Astronómicas y
Geofísicas de la Universidad Na­
cional de La Plata. Paseo del
Bosque s/n Teléfono: (0221) 423­
6593/94 Fax: (0221) 423-6591. La
Plata. Provincia de Buenos Aires.
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Aditivos alimentarios: una mezcla
explosiva

Por Susana Gallardo (*)

Investigadores de la Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales
determinaron que,en los embu­
tidos y carnes curadas se pue­
den combinar dos aditivos que
dan -lugara ,un compuesto sos­
pechado de ser cancerígeno.

Los aditivos en los alimentos pa­
recen inevitables. Conservantes,
antimicrobianos, saborizantes, en
mayor ,0 Ill~nor,tnedida se los en­
cuentra en todos los' productos ela­
borados. Pero, la presencia ~imult:á­

nea de algunos de' ellos en un mis­
mo' alimento puede resultar una
«mezcla explosiva», según lo revela
un' reciente estudio realizado en la
FCEyN.

Lía Gerschenson.investigadora
del Departamento de Industrias,
junto con Carmen Campos,
Guillermo Binstokvy la colabora­
ción químico Osear Varela, confir­
marón, en un trabajo publicado en
Food Research International.icae
los sorbatos, sustanciasantimicro­
bianas ampliamente utilizadas, reac­
cionan con los nitritospresentes en
los alimentosproduciendo un com­
puesto denominadoácido etilnitróli­
co, más conocklocomo ENA, del que
se sospecha que es cancerígeno. Si
bien llllgdQllúmero de análisis in
vitro ha' de~9str,ado' que 'el ENA es
mutagénico yque se produce a par­
tirde la reacción de sorbatoscon
nitritos; no se habíaconfirmado que
esa reacción tuviera lugar enlosalí­
mentos.en particular en Iosproduc..
tos cárnicos, debido a sus condicic- ,
nes de acidez características.

«Lo primero que observamos -sé­
ñata la investigadora- es que, en'las'
condiciones normales de acidez de .
estosaIimentos, se produce una re-

~.'!;' "'YI

acción química que da como resul­
tado el compuesto ENA».

Los nitritos se emplean desde
muy antiguo como conservantes, en
las carnesprocesadas, a las que les
confieren el característico color ro­
jizo. Pero su función primordial es
prevenir el botulismo, una intoxica­
ción producida por el conswno de
alimentos . contaminados por
Clostridium botulinum. Este micro­
organismo, puede desarrollarse en
muchas carnes y vegetales en ausen­
cia de oxígeno; en este sentido, los
alimentos enlatados ofrecen un me­
dio ideal para su desarrollo. La bac­
teria elabora una toxina que afectaal
sistema nervioso central" produ­
ciendo una incapacidad progresiva
que lleva, en pocas horas o días, a
la parálisis de los músculos respira­
torios, la asfixia y la muerte. Por su
parte, los sorbatos, compuestos
antimicrobianos, están tipificados
comoGRAS, sigla que le da al pro­
dueto la patente de «generalmente
reconocido como seguro» para ·la
salud, pero no por ello dejan de ser
sustancias artificiales, con todas las
implicancias que ello tiene. De he­
cho, un compuesto puede ser inocuo
en sí mismo, pero puede reaccionar
químicamente con otros componen­
tes del alimento.

Según Gerschenson, los productos
cárnicos que contienen nitritos,
como los embutidos, debido a los
métodos de preservación a que son
sometidos, no requieren el agrega­
do de sorbatos para ser estables.

Por otra parte, el código alimen­
tario argentino no menciona que
esos productos puedan contenerlos.
Desde esta perspectiva, los sorbatos
y los nitritos no tendrían por qué ha­
llarse juntos en los alimentos
cárnicos. En tal sentido, un objeti­
va adicional que los investigadores
se propusieron en su.trabajo fue ave­
riguar qué pasaba con los sorbatos .

en aquellos productos que debían,
contener nitritos. Lo esperable era
que aquéllos brillaran por su ausen­
cia, sin embargo, allí estaban.

«Exploramos en el mercado argen­
tino y encontramosla presencia si­
multánea de estos dos compuestos en
una gran cantidad deañmentospro­
cesados de marcas reconocidas, ...
como salchichas de viena, longani­
zas, chorizos, hamburguesas, jamón
cocido, entre otros», relata Gerschen­
son. En realidad, no hay razones que
justifiquen la presencia de sorbatos
en esos alimentos. «Evidentemente,
se agregan por un exceso de celo»,
señala la investigadora. Por otra par­
te, es habitual el empleo de sorbatos
como antimicótico en la tripa de los
embutidos. Pero, según explica Gers­
chenson, «se hacomprobado que los
sorbatos se difunden de la cubierta
al interior del alimento, el cual, está
adicionado con nitritos».

El peligrode los nitritos

Los nitritos, que no han podido ser
remplazados por otros compuestos
en su' tarea de proteger el alimento
contra la toxina botulínica, entrañan,
algunos riesgos. El problema es que
en el estómago estos aditivos se
unen con unas sustancias orgánicas,
las aminas,provenientes de los ali­
mentos, y producen nitrosaminas.
Éstas constituyen un grupo de sus­
tanciasquímicas que producencán­
cer en algunos animales bajo condi­
cionesdelaboratorio. Si bien no hay
pruebas concluyentes' de que' cau­
sen cáncer en los seres humanos,
existe preocupación respecto de sus
posibles efectos. De hecho, se atri­
buye a las nitrosaminas la alta inci­
dencia de cáncer de estómago en'
Japón; donde el gran consumo de
pescado, rico en su contenido de
aminas, favorece la producción de
esas sustancias cancerígenas.



Acerca de los conservantes, consultar:
http://milksci.unizar.es/aditlconser.htmI

cos, pueden pasar a través de esa
puerta abierta, promoviendo un
crecimiento canceroso.

En elproceso de iniciación, el
carcinégenoproduce una reac­
ción química con el ADN de la .
célula, generando cambios gené­
ticos irreversibles. Las células
pueden estar en el estadio de ini­
ciación por un tiempo indefinido
si no son estimuladas. por una
sustancia promotora que las
convertirá en cancerosas.

Algunas sustancias promoto­
ras, provenientes de la dieta o del
medio ambiente causan el cáncer
actuando sobre las células don­
de se ha producido el proceso de
iniciación. Por ejemplo, en el cán­
cer de esófago se. produce una
interacción.entre el humo del ci­
garrillo y el consumo de alcohol.

En los trabajadores del amian-
to se produce una alta incidencia
de cáncer de pulmón.. en aquel!o~ ..
que son fumadores. El humo del
cigarrillo potencia la acción carci­
nógena del amianto.

Las nitrosaminas, además de
producirse por la reacción de cier­
tos componentes de los alimen­
tos, están presentes en el humo
del cigarrillo.

En experimentos realizados en el
Centro de Investigaciones Toxico­
lógicas (CEITOX) de CITEFAI
Conicet, se observó que esas sus­
tancias, luego de ser inyectadas
en animales de laboratorio, se
unían al material genético del ova­
rio, implicando un riesgo de alte­
ración en la descendencia, según
indica la doctora María Isabel
Díaz Gómez, investigadora del
CEITOX.

El proceso de formación de un
cáncer involucra dos estadios: ini­
ciación y promoción. Un solo pro­
ducto químico puede obrar como
iniciador y promotor, o pueden
interactuar varias sustancias quí­
micas. Al comienzo, un producto
químico puede iniciar en unacé­
lula cambios sutiles que abren ·la
puerta a una malignidadposterior.
Luego, otros productos químicos
no necesariamente carcinogéni-

Revista Consumer
http://revista.consumer.es/web/es/2001030 l/alimentacionl

Procesodefonnacióndeuncáncer

Las -diez bacterias patógenas.más peligrosas y frecuentes:
http://www.geocities.com/grupoindustrialaisalbacpatoge:html

Sobre nitritos y nitratos, visitar el sitio:
http://www.geocities.com/grupoindustrialaisalnitrato.html

sentido, los investigadores
prefieren ser cautos. Serán
necesarias muchas investiga­
ciones para conocer a fondo
el comportamiento de los adi­
tivos alimen-tarios en el orga­
nismo humano.

(*) Centro de Divulgación
Científica - FCEyN - UBA

El riesgo de botulismo no es para
despreciar, y es por ello que se bus­
caron áltemativas para bajar la propor­
ción de los nitritos sin poner en ries­
go la seguridad de los alimentos.

Una opción que se ha propuesto es
combinarlos con sórbatos, señala
Gerschenson. y subraya: «Pero nues­
tras investigaciones nos llevan a acon­
sejar que no esconveniente combinar
estos dos compuestos en alimentos
cárnicos».

Evidentemente, es peor el remedio
que la enfermedad. Si bien los inves­
tigadores observaron que la reacción
de estos compuestos daba 1ugar al
nada amigable compuesto ENA, se
preguntaron qué pasaba si se cam­
biaban las condiciones de tempera­
tura y tiempo de proceso o de alma­
cenamiento, estudiando así si el pro­
ducto se formaba y cuál era su esta­
bilidad en distintas condiciones. «El
resultado fue que el ENA se forma­
ba siempre, y no se degradaba du­
rante el almacenamiento». Es decir,
este compuesto tienen una alta re­
sistencia a diferentes factores am­
bientales. Si bien distintos trabajos
científicos de los años 80, realizados
in vitro, habían señalado que el ENA
era un compuesto mutagénico y
genotóxico, persisten dudas sobre el
efecto de estos compuestos en las
cantidades en que normalmente pue­
den producirse en un alimento. No
obstante, aún no está dicha la últi­
ma .palabra, como ha sucedido en
general con muchas sustancias sos­
pechadas de toxicidad, como la sa­
carina y el cíclamato, entre otras.
Puede determinarse que un produc­
to es tóxico, por ejemplo en ratones,
pero es difícil probarlo respetando las
condiciones y cantidades en que un
ser humano puede ingerirlo habitual­
mente. El problema no es fácil de re­
solv'er. Los nitritos pueden dar lu­
gar a las cancerígenas nítrosami­
nas. Pero, hasta el momento no se
hallado un sustituto. La opción de
rem-plazarlos parcialmente por los
sorbatos, de acuerdo con las inves­
tigaciones, puede ser peligrosa. ¿Ha­
brá que renunciar al tradicional sand­
wich de cocido y queso? ¿O a la pi­
cada con salame y longaniza? En este

._Cablel.



Por Carlos Borches

Adiós a las papas fritas

Estructura de la acrilamida

o

mente tóxica, lo que se conoce como
un tóxico de Clase ll». Con la precisión
propia de los toxicólogos Casabet ex­
plica que la acrilamida «tiene una dósis
letal 50 en ratas de 124 mgIKg, lo que
quiere decir que en una población de
ratas, el 50%muere con una dosis oral
de 124 mg./Kg»

La acrilamida, un polímero
carbonado muy utilizado 'en la indus­
tria del plástico y en la construcción
como pegamento o cemento, 'forma
en el cuerpo humano un polímero
mucho más peligroso llamado gly­
cidamida. En altas dosis, este agente
químico puede pr()vocar daños al sis­
tema nervioso e incluso producir daño
genético.

Si bien no hay dudas sobre la ac­
ción tóxica de la acrilamida en huma­
nos, asi como tampoco se pone en
tela dejuicio la inicidencia cancerí­
gena en ratones, .no hay acuerdo, en
tomo a los niveles de acción ca~ce:.
rígena en humanos, Para algunos
expertos, la acrilamida debe ser cali­
ficada con un nivel A2, es decir, «sus­
tancia cancerígena que causa con se­
guridad cáncer en humanos», en cam-

La temida acrilamida

te sus resultados después de la aparición
en revistas especializadas.

Las críticas también apuntaron a
novedosas técnicas de medición intro­
ducidas por Tornqvist, que a juicio de
los empresarios «carecía de confiabili­
dad». Pero las observaciones de la in­
dustria se desplomaron cuando los
mismos valores fueron observados,
empleando métodos tradkionales, por
equipos belgas, británicos, alemanes
y franceses.

Fue particularmente contundente la
intervención de la agencia alimentaria
británica (Food Standards Agency,
FSA) que no sólo confirmó los hallaz­
gos de la agencia sueca, sino que a­
demás avanzó en la hipótesis que
vinculaba a la acrilamida con los ti­
pos de cocción. Los expertos británi­
cos no hallaron acrilamída en los ce­
reales o tubérculos cuando están cru­
dos o herbidos, pero sí cuando están
fritos u horneados encontrando que la
cantidad total de acrilamida depende
fuertemente del tiempo de fritura. (ver
«Incógnitas en la sartén»)

AGENDA

La luz roja se encendió durante el
pasado mes de abril, cuando la Agen­
ciaSueca de Seguridad Alimentaria
difundió el estudio realizado por un
equipo de la Uriiversidad de EstocoImo
dirigido por Margareta Témqvíst,
quienes encontraron alarmantes ni­
veles de acrilamida en alimentos ri­
cosen carbohidratos que, como las
papas fritas o las galletitas, son someti­
dos a temperaturas superiores'alos ,180°
durante el proceso de cocción.

En Europa, donde la noticia tuvo
mayor repercusión, las empresas sa­
lieron inmediatamente a relativizar
los resultados. «No es serio que una
agencia estatal difunda noticias tan
alarmantes sin las debidas pruebas»
se lamentaba Jorge Jordana, titular
de la Federación de Industrias de la Ali­
mentación y Bebidas (FIAB)de España
Similares voces se oyeron desde otros
sectores industriales, que reclamaron
a los científicos difundir públicamen-

Importantes cantidades de un factor presuntamente canceríge­
no están pretesentes en varios alimentos de consumo diario.
LaOMS recomendó mayores estudios y cuidar la alimentación

Esta vez no se trató .de un contaminante furtivo en alguna partida de­
fectuosa, ni tampoco fue un nuevo producto que llegó al mercado sin los con­
troles adecuados. En esta ocasión la alarma provino nada menos que de las
galletitas, las papas fritas y el mismísimo pan.

Cursos, becas, semina
ríos, conferencias y con
cursos

La página web de la Oficina de
Prensa de la FCEyN posee un
•espacio actualizado con una am­
plia oferta de cursos, becas, con­
'cursos docentes, etc. que pueden
ser consultados en:

http://www.fcen.uba.ar/prensa

La acrilamida irrumpió en escena en
1994,cuando la International Agency
for Research on Cáncer (IARC), la
calificó como un compuesto «proba­
blemente cancerígeno en humanos».
La evaluación se basó en una extensa
evidencia en animales, ya que la can­
tidad y calidad de datos disponibles en
humanos era, y es, limitada.

Nonna Casabet, miembro delLabo­
ratorio de Toxicología de la FCEyN
dirigido por Eva Kesten puntualiza:«la
acrilamida es una sustancia moderada-

En Europa se controla el nivel de .
acrilamida en el agua potable. «La
acrilamidaforma un polímero, la
poliacrilamida, usada como flo­
culante en el tratamiento de aguas
y en el procesamiento de papel»
explica Julio Fuchs, miembros del
Laboratoriode Toxicología. En nin­
gún caso, el nivel' de acrilamida
debe superar 0,1 microgramo por
kilo, una cota que es 1200 vece
menor que el encontrado en algu- ,
nas marcas de papas fritas.
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Pagina del Laboratorio de la Universidad de Estocolmo conducido por
Margareta Tornqvíst
http://www.su.se/english/edulStudying_acSUlEnvironChem.html

Si bien se entiende que la acrila­
mida apareció en productos ricos
en hidratos de carbono (más pre­
cisamente: féculas o almidón) ca..
mo consecuencia del proceso de
cocción, específicamente fri-turas
o prolongadas exposiciones al
horno por encima de los 180 0

, no
hay explicaciones de cómo y por­
qué se produce este fenómeno.

Según el estudio realizado por
la FSA, se encontraron marcas
de papas fritas con 12.000 mi­
erogramos de acrilamida por kilo,
pero también hubo otras marcas
con de 200 microgramos/kg. En
un mismo producto la cifra as­
ciende de 3.500 microgramos por
kilo cuando se fríe moderada- ,.:
mente y llega a 12.800 microgra­
mas por kilo cuando se fríe unos
cinco minutos más.

Al mismo tiempo, siguiendo el
informe .británico, no se encon­
traron significativas cantidades
de acrilamida en productos her­
vidos.

".c

Incógnitas
en la sartén

Junto a la versión digital de esta nota están los informes de la FSA y de
laFAO
http://www.fcen.uba.ar/prensa

Lejos de las presiones empresaria­
les y de la prensa, el comité de exper­
tos deliberó en Ginebra durante tres
días ... y emitió un,comunicado presen­
tado por Dieter Arnold, presidente de
lareunión y miembro del Instituto
Alemán para la Protección de la Sa­
lud de los Consumidores. El comu­
nicado recomendó «estudiar más a
fondo el posible. efecto carcino­
génico de la acrilamida en los huma­
nos (..) ya que no hay datos suñcíen­
tes para aconsejar que se consuma
o no una determinada marca de pa·
tatas fritas» al tiempo que insistie­
ron en «una dieta equilibrada y va­
riada» moderando el «consumo de
alimentos fritos o ricos en grasas».

Respecto a la validez de los estudios,
los asesores no cuestionaron los re­
sultados pero fueron muy cautelosos
a la hora de trasladar las conclusiones
conocidas sobre animales de laborato­
rio al hombre. Jorgen SchIundt, uno
de los expertos de la OMS apuntó «Si
lo que aprendimos con losexperimen­
tos con agua y sobre los animales es
verdad, podría ser una causa de cán­
cer en el hombre muy significativa.
Pero necesitamos saber hasta qué
punto podemos hacer tales aíírmacío­
nes y para eso tenemos muchos estu­
dios por delante».

La OMS convoca a los expertos

Pasadas las pruebas británicas, la
OMS y el Fondo de las Naciones Uni­
das para la Alimentación y la Agricul­
tura (FAO) reunieron a 25especialis­
tas para que elaboran recomendacio­
nes y evaluaran la confiabilidad de los
estudios.

bio otros se inclinan por darle una
categoría B2, que se traduce en .«pro­
bablemente carcinogénico».

Hasta ahora se creía que las fuentes
principales de acrilamida que po-dían
afectar a la población en general se
encontraban en el agua corriente y el
humo del tabaco. La dosis máxima de
acrilamida aconsejada por la OMS
para el agua corriente es de 0,1
inicrogramo por litro (o kilo) de a­
gua, lo que ayuda a comprender el ni­
vel de alarma generada por los estu­
dios que encontraron, en una bolsa de
papas fritas, unas 12.000 veces ese lí­
mite, es decir 1.200 mi-crogramos por
cada kilo de producto.

Las divergencias sobre el riesgo
de cáncer asociado a la ingesta
de acrilarnida difieren considera­
blemente según ~.Irnodelo mate­
mático empleado. Para algunos
modelos,laJn-~estadiaria de 0,04
micr()gral1'\q~encierran un riesgo
importante, en tanto que con otras
hipotesis,reciéns~. requiere 0,6
miGrogramosdíarios de acrilamida
para que el riesgo de formación de
tumores sealrnpcrtante.

Declaracion de la Worl Health Org. (WHO, OMS)
http://www.who.intlinf/en/pr-2002-51.html

Informe de la Food Standard Agency (UK)
http://www.foodstandards.gov.uk/news/newsarchive/65268

Center for Science in the public interest
http://www.cspinet.org/new/200206251.htmI

Informe de la FAO
http://www.fao.org/spanishJnewsroom/news/2002/4344-es.html
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Música
Clásica

El Departamento de
Música Clásica de la Di­
rección de Cultura, Se­
cretaría de Extensión
Universitaria y Bienes­
tar Estudiantil, invita al
1er. Ciclo de Conciertos
«Flautistas de la

UBA», ciclo integral de sonatas para
flauta de J~hann 'Sebastian Bach,
que se presentará el sábado 31 de

, agosto de 2002, a las 20.30 hs., en la
Asociación Cultural Pestalozzi, Freire
1882, Ciudad de Buenos Aires, con
entrada libre y gratuita.

Programa General (en cada con­
cierto se interpretarán diferentes
obras)

* 1. S. Bach, Sonatas para flauta y
clave en si menor BWVI030 (24 de
agosto).

* Sonatas para flauta y bajo conti­
nuo en Do Mayor (31 de agosto) y
en Mi Menor (24 de agosto).

* Cantata Nupcial «Weichet nur,
betrübte Schatten»

* Concierto Brandeburgués N°4.
*W. A. Mozart: Cuarteto paraflau­

ta y cuerdas en La Mayor.
* G. P. Telemann: Suite en La Me­

nor para flauta y cuerdas.
* H. Villa-Lobos: Assobio a Játo

para flauta y violoncello.
Integrantes del Cuarteto de Flau­

tas de laUBA. Camerata de la Uni­
versidad de Buenos Aires (Director:
Osear Castro).

Obras
Maestras del

Romanticismo
La Universidad de Buenos Aires y

la Orquesta de Cámara Mayo anuncian
las Obras Maestras del Romanticis­
mo - abono 2002, que tendrán lugar en
el Centro Cultural Borges, Viamonte
esquina San Martín, a las 20.00 hs.

17 de septiembre: Albert Roussel
Sinfonietta op.52 Claudec Debussy
Petit Suite. Erns Chausson. Concierto
en Re para violín, piano y cuerdas.

8 de octubre: Edvard Grieg . Dos me­
lodías elegíacas op.34 Suite de los
tiempos de Holberg opAO Anton
Dvorak. 2 valses op.54 Serenata op.22.

5 de noviembre: Johanes Brahms
Valses de amor op.52 Franz Liit Mal­
diciónpara piano 0.121. Joseph Suk
Serenata op.6.

10 de diciembre: Franz Schubert
Oberturaen do menor Rondópara violín
y orquesta de cuerdas. Quinteto en Do.

Informes y reservas: hasta el 12de
setiembre inclusive, de lunes a viernes
de 15.30 a 20.00 hs., en elCentro Cul­
tural Ricardo Rojas, Corrientes 2038,
2do. piso, Buenos Aires.

Elenco de Teatro de la Fac.de
Ciencias Económicas presenta:

Madein Lanús
De Nelly Fernández Tiscornia. Di­
rección General: Orlando Acosta

Sábados, 21.00 hs.
Centro Cultural Ernesto Sábato,
Uriburu 763. Entrada libre y gratui­
ta. fuf.: 4370-6105.
E-mail: secext@econ.uba.ar
made_in_lanus@hotmail.com

.Ór

El ciclo 2002 de Teatroxlaidentidad
se extenderá hastae121 de octubre,
todos los lunes, a las 20.30 hs., con
entrada. libre y gratuita.

* Circuito Abasto/Almagro I.F.T,
Boulogne Sur Mer 547 (subte B es­
tación Pueyrredón). Obras: «Silen­
cio en la noche» (il piacere di
morirei, «Una buena afeitada» y-«La
Peralta».

* La Fábrica, Querandíes 4290.
Obras: «Agua viva» y «Violeta Clan­
destina».

*Circuito San Telmo. La Máscara.
Piedras 736. Obras: «Vengo por el
aviso» y «La disección de un coli­
brí». Se proyectarán videos informa­
tivos sobre las Abuelas de Plaza de
Mayo y teatroxlaidentidad

* La Carbonera, Ba1carce 998.
Obras: «Edilicia. Acción teatral elec­
trodoméstica para vecinos y bolsas
de basura» y «Tiro al blanco».

* Circuito Centro. Centro Cultural
San Martín, Sala Enrique Muiño,
Sarmiento 1551. Obras: «Los trenes
siempre están llegando» de Mónica
Ogando, «Felicidad del pueblo, gran­
deza de la nación» y «Crónica de in­
dias».

* Teatro Lorange, Av. Corrientes
1283. Obras: «Cesárea», «El man-·
chado» y «El piquete».

* Teatro del Pueblo, Roque Sáenz
Peña 943. Obras: «Cecilio: Pura
Verónica», «El Señor Martín»,
«Instrucciones para un coleccionis­
ta de mariposas».

* Circuito Recoleta; Centro Cultu­
ral Recoleta, Junín 1930. Obras:
«Fronterizos», «Humo de leñaver­
de», «Sudacas -es dificil olvidar que
te olvidé».
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