Revista Farmacia Naturii

Glutamatul "arde" neuronii ("Farmacia Naturii" sept-oct 2008)

Glutamatul este interzis Tn Australia, ins este tolerat in Statele Unite. Majoritatea persoanelor sunt sensibile la glutamat
invocand simptome ca greaca, dureri de cap, ameceli, palpitacii, sl biciune _i oboseal . Toate acestea sunt cunoscute sub
denumirea generic de &ldquo;simptomul manc rii chineze_ti&rdquo;.

Fabricat din melasa (care este obcinut din zah r) prin fermentacie, glutamatul monosodic este sarea de sodiu a acidului
glutamic. Mai poate fi intalnit sub denumirile: glutamat de sodiu, monosodium glutamate, natrium glutaminat, E 621
(conform regulamentelor europene).

Glutamatul se folose_te cel mai mult in alimentele fabricate artificial _i Tn semipreparate gen supe concentrate, sosuri,
condimente, mezeluri, inghecat , budinci, etc. Rolul lui este de a da impresia creierului ¢ acel aliment este foarte gustos (o
p cleal ). Dar asta nu este totul... Glutamatul se intalne_te _iin alimente naturale. Cele mai mari concentracii de glutamat se
g sesc in drojdie, ciuperci, ro_ii, brAnzeturi _i extracte vegetale. De aceea, unele semipreparate pot concine valori periculos
de mari de glutamat fr a fi &ldquo;aditivate&rdquo; cu E621. Dac un produs alimentar are ca ingrediente &ldquo;proteina
vegetal hidrolizat &rdquo; (care concine pan la 30% glutamat), &ldquo;protein din plante hidrolizat &rdquo;, &ldquo;arome
naturale&rdquo;, &ldquo;aromatizanci&rdquo;, sau &ldquo;extract Kombu&rdquo; atunci glutamatul este prezent in acel
aliment in cantit ci suficient de mari pentru a ne atrage atencia.

Glutamatul monosodic (E621) este un drog _i un neurotransmic tor. Este intalnit in mod natural in corpul uman _i este
responsabil, al turi de alci neurotransmic tori (ca acidul aspartic), de funccionarea corect a sistemului nervos. De aceea,
pentru o funccionare corect a creierului _i a organelor interne, este absolut necesar s existe un nivel echilibrat al
concentraciei acestora in corp.

Toate organele interne din corpul nostru concin receptori ai glutamatului, adic reaccioneaz specific la prezenca
glutamatului. Suprastimularea acestor receptori (in creier sau in alte organe) duce la numeroase dezechilibre interne _ila
probleme de s n tate care copiaz simptomele altor boli (fiboromialgie sau aritmie cardiaca, de exemplu), dar continu s fie
gre_it diagnosticate de medici (uneori chiar mai mulci ani) care prescriu adesea medicamente scumpe _i cu 0 mulcime
de efecte secundare periculoase. Nefericitul &ldquo;gurmand&rdquo; va constata ¢ are o viac mizer _ic sntatealuid
semne de deteriorare galopante.

Pe seama s n t cii consumatorului se obcin profituri uria_e folosindu-se ingrediente de proast calitate cu o valoare nutritiv
aproape nul .

Intoleranca la glutamat nu este o reaccie alergic , ci r spunsul disperat al organismului uman la suprastimularea cauzat de
acest drog. Chiar dac exist unele categorii de persoane care nu sufer de reaccii explozive consumand glutamat,
expunerea pe termen lung la acest drog distruge neuronii. Forma artificial (glutamatul monosodic) este o substanc chimic
pur care se folose_te in cantit ci uria_e Tn foarte multe restaurante _i magazine &ldquo;fast-food&rdquo;. Unele dintre
acestea afi_eaz &Idquo;fr MSG ad ugat&rdquo;, dar ingredientele folosite pentru prepararea diverselor produse pot
concine glutamat.

Surse ascunse. De_i glutamatul monosodic (E 621) este afi_at pe produs (a_a cer regulamentele), mulci produc tori de
alimente sunt con_tienci de faptul ¢ la ora actual oamenii privesc cu suspiciune un produs care concine glutamat
monosodic (E 621) _icaut s foloseasc alte cilegale pentru a introduce aceast substanc n produsele lor. Cel mai des
Tntalnit ingredient care concine glutamat monosodic &ldquo;la greu&rdquo; este carrageenan. Conform legilor in vigoare,
nu este obligatorie afi_area pe produs a concinutului de glutamat din carrageenan.

Cele mai bogate surse de glutamat sunt: drojdie autolizat , caseinat de calciu, gelatina, proteine hidrolizate, caseinat de
sodiu, extract de drojdie

Alte surse de glutamat: proteine texturate , carrageenan , guma vegetala, condimente 11. arome 12. arome naturale

De i lista este lung , nu poate fi complet pentru ¢ produc torii g sesc intotdeauna noi denumiri in spatele c rora se ascund.
Este de asemenea important de mencionat ¢ glutamatul monosodic se poate g si Tn vaccinuri (chiar _i cele anti-gripale),
perfuzii intravenoase (cu maltodextrina) _i in suplimente cu vitamine. Glutamatul monosodic este folosit in toate
suplimentele vitaminice sau minerale incapsulate sub form gelatinoas .

Glutamatul duce la pierderi de memorie. Dr. Russell Blaylock explic in cartea sa &ldquo;Excitotoxinele, gustul care
ucide&rdquo; de ce glutamatul _i aspartamul sunt periculoase. Excito-toxinele sunt substance chimice care supra-
stimuleaz celulele nervoase, &ldquo;arzandu-le&rdquo;. Simptomul cel mai des ntalnit in acest caz este pierderea temporar
a memoriei. Substancele cele mai periculoase sunt aspartamul (Equal / Nutrasweet) care concine acidul aspartic _i
fenilalanina, glutamatul monosodic care are 30 de denumiri alternative _i se folose_te in cantit ci uria_e Tn majoritatea
produselor alimentare prelucrate. &ldquo;Cu céat are un gust mai bun, cu atat concine mai mult glutamat&rdquo; spunea
cineva.

Atencie: consumul de glutamat asociat cu aspartam amplific de cateva ori problemele de mai sus, la fel ca atunci cand se
consum b uturi alcoolice amestecat.

Daca aci experimentat simptome ca fibromialgie, sindromul oboselii cronice, probleme de comportament, hiperactivitate,
pierderea temporar a memoriei, migrene atunci este cazul s renunc ci la glutamat _i aspartam. Medicii adesea sunt indu_i
in eroare de toate aceste simptome _i prescriu un tratament necorespunz tor (dar puternic si scump) care face mai mult ru
decét bine pentru ¢ foarte multe produse farmaceutice concin glutamat _i aspartam.
lulia BARBU
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