La OCU alerta contra los aditivos en los envases
de carne picada - Levante Castellén - 03/05/2015

La OCU alerta contra los aditivos
en los envases de carne picada

» La Organizacion de Consumidores analizd 22 marcas y detectd que se mezcla carnes de distintas especies y de baja calidad
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W Un estudiorealizado en comer-
cios de alimentacién esparioles
porla Organizacién de Consumi-
dores y Usuarios (OCU) ha per-
mitido comprobar que en la car-
ne picada envasada que seponea
la venta hay también una gran
cantidad de aditivos, ademas de
otrotipo de carnes debaja calidad
y de diferentes especies, a lo que
hay que anadir, de acuerdo al es-
tudio, una deficiente higiene. De
ahiquelaOCUhayainformadode
esta situacién al Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Me-
dio Ambiente para que se redo-
blen las inspecciones de este tipo
de productos.

El estudio realizado por la or-
ganizacion de consumidores,
dadoa conocer el pasado febrero,
permitié comparar 22 marcas de
este producto envasado, que fue-
ron adquiridas por los responsa-
bles del estudio en diferentes es-
tablecimientos del pais. En el la-
boratorio se analizaron la calidad
de la carne, su contenido en gra-
sa, los espesantes, los sulfitos, el
colorante y las condiciones higié-
nicas de los envases de carne pi-
cada adquiridos.

Losproductos quehansido ob-
jeto delainvestigacion son dos:la
carne picadasinaditivosylos pre-
parados o, como se les suele eti-
quetar, burgermeat. La diferencia
entre ambos alimentos es que
mientras a los primeros no se le
puede anadir ingredientes, a los
segundos se les permite portar

foAld s oo
o

A

-

Envases de carne picada en el proceso de montaje. Levante-emv

una mezcla de hortalizas, cerea-
les, sulfitos o espesantes. Esto es
legal siempre que seindique enla
etiqueta que se trata de un «pre-
parado» o «burger meat». «El pro-
blema es que amenudo el consu-
midor no se entera, pues la men-
cién no aparece de forma clara,
sino en el etiquetado se resaltan
otros conceptos como “picada de
vacuno” o “raza 100 por cien au-
toctona’», senalan desde la OCU.

De las 22 marcas analizadas,
tnicamente 6 obtienen unabue-
na valoracién global. Las dieci-
séis restantes obtuvo una pun-
tuacioén baja e incluso, en el in-
forme final elaborado porlosen-
cargados del estudio, sellegé a
desaconsejar la compra de cua-
tro de esas marcas testadas. «En
general la carne picada, con mu-
cha superficie expuesta, es un
caldo de cultivo idéneo para gér-

menes», recuerdan desde la or-
ganizacién.

Las carnes picadas preparadas,
por el hecho de ser preparadas,
contienen al menos un 4 por cien-
todeotrosingredientes, principal-
mente hortalizas, cereales y aglu-
tinantes variados. Ademas, si son
burger meat pueden incorporar
sulfitos. «Lossulfitos son alérgenos
que, sino se respeta la cantidad
mdxima diaria, pueden provocar

efectos intoxicaciones», precisala
nutricionista Sara Bellés.

Elmotivo por el que las indus-
trias incluyen sulfitos es porque
permiten que los alimentos sigan
teniendo una buena apariencia
incluso cuando ya no son aptos
para el consumo. «Engafian vi-
sualmente al consumidor. Se ven
abocados a hacer eso porque una
pieza picada que pase tantos dias
expuesta en una estanteria tendria
muy mal aspecto», sentencia José
Antonio Moreno, carnicero con26
anos de experiencia. De acuerdo
al informe de la OCU, esto tam-
bién supone unaamenaza parala
salud delas personas que pueden
ingerir alimentos caducados.

Elporcentaje de grasa es «muy
elevado» ya que llega en algiin
caso a superar el 22 por ciento.
También lo es el de coldgeno que
indica que también se pican ten-
donesy cartilagos. «Es una forma
de poderllenar muchas masban-
dejas conlamateriadeunanimal.
En la carniceria tradicional todo
eso se retira», afirma Moreno.

Productos caros

LaOCU destaca también un dato,
yes que a pesar de la baja calidad
delamayoriadelos productos, sus
precios son muy elevados incluso
sobrepasandolo que costarfauna
piezapicadaenunacarniceriatra-
dicional. Por todo ello, laOCU re-
comienda prescindir de las ban-
dejas de carne picada ya que con
ellas dotinico que se ganaes tiem-
po. Tiempo al hacer la compra y
tiempo al consumirla». Pero, si
atin asf se siguen adquiriendo es-
tos productos, la organizacién es
directa: «lee la etiqueta con aten-
ciénycomprueba el porcentaje de
carne, de otros ingredientes y de
sulfitos».

La OCU asegura que va a soli-
citarala Administracion que sere-
formelanormativa paralimitar el
anadido de sulfitos y para que se
legisle entorno al etiquetado. «Es
importante que el comprador ten-
ga claro qué es lo que esta com-
prando, y qué puede esperar de
cada producto», concluye.

Asiqueyasabes sivasa prepa-
rar platos con carne picada, me-
jor pidesela al carnicero, manten-
laenla parte més fria de la nevera
ycocinalaenlas siguientes veinti-
cuatro o cuarenta y ocho horas.



