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DATO HISTORICO :

La industria de la alimentacion da inicio en la década de los cincuenta al uso de
aproximadamente trescientos cincuenta (350) productos de tipo quimico para la preservacion de
los alimentos. muchos de ellos se envasaban en latas cuya aleacion era y continua siendo de
plomo. En afos recientes, la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) recomendd la
eliminacion del cincuenta por ciento (50%) del plomo de las latas. La mayor parte de los
alimentos enlatados deben ser cocidos con anterioridad y esto se lleva a cabo en calderas donde
las temperaturas fluctuan entre los setecientos a los novecientos grados centigrados (700-900 o
C.).Como parte del proceso se le afiade : Hidrégeno-L-Glutamato de sodio (gluconato
monosadico: aji-no-moto: MSG ) Nitrato sodico o Nitrito Sodico, Emulsificadores etc. para
la preservacion del producto.

Al comienzo de la década de los noventa (90) se utilizan mas de doce mil productos de tipo
industrial, artificiales y sintéticos, en los cuales podemos encontrar naranjas sin arboles de
naranja, leche sin vaca, miel de abejas sin abejas, azucar sin cafia de azucar etc., y envasados
en latas de aluminio, el cual ha comprobado ser toxico al ser humano.

Sabemos que esto es producto del progreso y las técnicas de la industrializacién modernas que
ya estan llegando a los paises en vias de desarrollo, los llamados paises del tercer mundo.
Todos sabemos donde estan los paises del llamado primer mundo y los del tercer mundo; pero
sabemos donde esta el segundo mundo? el segundo mundo se encuentra en el poder
econdmico, los grandes intereses creados o las Grandes Multinacionales. Todo lo que
descontinda el primer mundo por no encontrarle ya uso o porque en estudios realizados
encuentran todos los efectos secundarios ocasionados a sus poblaciones, se los envian como
regalia a los paises del tercer mundo.)

HOY DIA NUESTRO ALIMENTO : COMIDA O VENENO .?

La mayor parte de lo que nos venden hoy dia como alimento, es artificial, sintético, lleno de
preservativos, aditivos, colorantes y sabores artificiales, hormonas y antibiéticos. Mas todo lo
natural es procesado, refinado e industrializado, tal como analizaremos producto por producto de
lo que comemos; desde el desayuno hasta la cena, en nuestros paises industrializados, como en
algunos del tercer mundo que ya obtuvieron la técnica via una multinacional o por intercambio
gubernamental para el desarrollo de la industria tanto agricola, avicola, ganadera etc.

EL DESAYUNO

Una taza de café negro o con leche
Un pan de harina blanca

Margarina

Huevo cocido o frito



Jamodn enlatado, tocineta o Jamdn picado
Queso amarillo
Jugo enlatado o en polvo

PELIGROS DE LA CAFEINA :

Sabemos que una taza de café negro tostado y molido contiene I12 miligramos de cafeina. El
café instantaneo tiene 60 miligramos de cafeina por taza, las bebidas carbonatadas a base de
cola en volumen de |2 onzas contienen 38 miligramos de cafeina. La cafeina esta considerada
como un estimulante por lo tanto lleva a cambios de conducta, irritabilidad en algunas personas,
deterioro y efectos de conducta en los nifios. La cafeina se compara favorablemente con la
Methylphenidate y las anfetaminas que son estimulantes solo recetados por prescripcion médica.
El dafio que esta causa es proporcional a la cantidad que consumimos al dia, que produce:
espasmos musculares, nervios tensos y stress.

Las personas que utilizan el café experimenta en su organismo los mismos efectos que produce
la morfina, quinina, nicotina, cocaina y la estricnina porque pertenecen al mismo grupo de
alcaloides.

Otro efecto de la cafeina es que aumenta el azucar en la sangre y por esta razon nos sentimos
con mas energia, solo que esta energia ha sido tomada de la reserva de nuestro organismo por
estimulo de la cafeina. Sabemos que ésta no tiene valor nutritivo ninguno que nos dé fuerza o
energia, por lo tanto, a los pocos minutos nos bajara el azucar y nos sentiremos cansados e
irritables, teniendo que tomar otra taza de café. Este sube y baja de azucar agrava la diabetes,
hace que el ritmo cardiaco sea irregular, eleva el colesterol, trayendo como consecuencia los
ataques al corazén. Otros problemas de salud relacionados con la cafeina son : abortos en el
primer trimestre de embarazo, muy téxico al feto. Es bueno recordarles a los adictos al café que
sus hijos o ellos mismos pueden padecer de incontinencia en la orina, pesadillas, pérdida de
memoria, desequilibrio, insomnio, fatiga, temblor de los dedos, temores, ansiedad, stress,
hiperactividad en los nifios, mala memoria, deficiencia del pensamiento, mente confusa
depresion y cancer. Ademas de ser un antivitaminico y antimineral.

PELIGROS DE LA HARINA BLANCA :

Pan Blanco de Harina Refinada la cual se le anhade :
Tricloruro de Nitrogeno :

Efectos secundarios que se observaron en pruebas de laboratorio con animales:

Perros: acceso que se asemeja a la rabia y espuma en el hocico.

Monos: estado de demencia, paralizados paulatinamente, todo su cuerpo tiembla.

Ratas: Alteracion a la hemoglobina de la sangre.

Gatos: Pierden el control de los musculos.

Todos estos animales presentaron calambres y problemas nerviosos.

Ratones Hamsters: Paralizados y moribundos, flacos, caida del pelo y abscesos en las orejas.

Nonoesterato de Polioxietileno, preservativo para el pan:

En animales ha producido sangre negra en los excrementos, en microscopio, ha revelado
alteraciones al estdmago, el higado, los rifiones y testiculos.



Presulfato y Perborato de sodio, quimicos anadidos a la harina blanca:

En pruebas de laboratorio se ha observado en animales tales como ratas, ratones y perros;
detencion o retardacion en el crecimiento, tumores epidérmicos y edemas mortales.

Biéxido de cloruro :

Se utiliza para darle contextura blanca a la harina.

Amoniaco, Sales Minerales, Glicérido, Esteres, Polioxietilenos:

Para darle la contextura blanda y llenarlo de burbujas para aumentar su volumen.

Fosfato de Monocalcio, Propinato de Sodio, Acido Acetico-preservativos para mantenerlo
fresco y blando:

Todos los productos derivados de las harinas blancas son los causantes del estrefiimiento y
este a su vez productor de la toxemia alimentaria que produce muchos tipos de venenos
localizados en el canal intestinal. Lliegan a mas de treinta y seis (36) toxinas, las que producen
problemas de salud a los érganos digestivos, vias sanguineas y el corazon, al sistema nervioso,
los ojos, la piel, musculos y coyunturas, 6rganos genito-urinarios y reproductores, desdérdenes
generales y disturbios de la nutricidn, en otras palabras, la muerte empieza en el colon.

LA MARGARINA :
Dato Histérico :

El quimico francés Eugéne Chévreul celebre por sus investigaciones sobre cuerpos
grasos para el ano 1813, descubre el producto graso con brillo de madreperla al que se le
denominé margarina.

En 1869 Hypolite Mége de Francia presenta la margarina como sustituto de la mantequilla
fabricada a base de leche desnatada, sebo de buey, ubre y estomago de vaca.

En 1901, el quimico Aleman W. Normann demuestra que gracias a la Hidrogenacion, los
aceites y las grasas pueden ser endurecidas.

En los afios quince (I5) la composicidn de las margarinas era de un 40 % de sebo .

En la década del 30 la composicion de las margarinas era del :

65 % de Oleosteharina

15 % de sebo

20 % de aceites vegetales

En la década del 60 es mayor la proporcion de grasas vegetales :

50 % de Palmiste y Coco
20 % de Mani y colza
20 % de Palma
10 % de Ballena

Para la década del 70 da comienzo el uso de grasas que se obtienen de los huesos y
desperdicios de matadero, que resultan ser mas econémicas que los aceites vegetales;
sal para darle sabor, Diacetilo para proporcionar un aroma que recuerde a la mantequilla,



emulgentes, correctores como glicerina, glucosa y otros azucares, colorantes,
conservadores, antioxidantes.
Actualmente de acuerdo con la regulacién federal la margarina contiene un 80 % de grasa.

COMO SE PREPARA LA GRASA PARA LA MARGARINA :

Las semillas se muelen y/o se trituran. Se obtiene el 90 % de los aceites, el otro 10 % se recupera
mediante disolventes. Se neutralizan mediante una solucion de sosa. Luego se pasa al
blanquear el aceite a través de silicato de alumina y por filtraje se separa el aceite del alimina,
luego se somete a la desodorizacion, se calienta hasta los 100 grados centigrados y queda listo
para la hidrogenacion donde se somete afiadiéndoles niquel en polvo y pasando sobre la
mezcla una corriente de gas hidrogeno. Esta operacion se lleva a cabo a 180 Grados

centigrados. Quedan asi los &cidos grasos insaturados del aceite saturados de hidrogenos y de
esta forma los aceites pueden solidificarse. Sin embargo, en esta operacion se pierden todos los
acidos grasos esenciales al organismo, ejemplo de ellos, el acido linoleico que la hidrogenacion
lo hace desaparecer, al igual los pigmentos carotinoideos o los factores provitamina A.

El Dr. Schlemmer ha sefialado que el diacetilo de sintesis es un producto tan agresivo
que fue empleado como gas toxico durante la Gran Guerra.

Los paises de mayor produccion lo son : Alemania, con un millén de toneladas al afio seguida de
E.E.U.U,, la antigua URSS, Gran Bretafa, Paises, Bajos, Suecia, Noruega, Dinamarca y
Francia. El consumo va en aumento apoyado por fuertes campanas publicitarias y el consumo
invisible en la utilizacion industrial para la fabricacion de alimentos preparados en pastelerias,
restaurantes, cocinas colectivas , etc.

En varios estudios de investigacion (Borton, Lawrence, Mertin J., Culbert y Harper) se
relacionan estos productos refinados en la interferencia causada por la hidrogenacion a los
acidos grasos esenciales (EFA) y las prostaglandinas E-| esenciales para la respuesta
inmunoldgica, es decir, con el SIDA.

LOS HUEVOS :

Huevos fritos : Ya sea en la forma clasica, en revoltillo o

tortilla, disminuye considerablemente la cantidad de agua por la evaporacion. Aumenta la grasa
por la utilizada al freir. Las albuminas y las sales minerales se mantienen en su totalidad,
mientras que las vitaminas se pierden en su totalidad. Al ser de esta forma mas indigesto por ser
poco digeribles.

Huevos duros o cocidos: Hervidos por prolongado espacio de tiempo tienen un pérdida de 50
% de agua. Las albuminas existentes en la clara, debido al calor se coagulan y da origen a
compuestos amoniacales productores de acido urico (purinas).

Las grasas existentes en la yema, debida al calor y pérdida de agua, se destruyen en parte.
Las sales minerales se disuelven en un 30 % Yy las vitaminas desaparecen totalmente. De esta
forma son poco digeribles.

Huevos hervidos ligeramente o Pasados por agua : Pierde agua en proporcion de un 25 % .
Las albuminas se coagulan en parte, conservandose en su totalidad. Las grasas, sales minerales
y vitaminas se conservan en su totalidad.

Esta forma era la mas recomendable en afos anteriores. Hoy no se recomienda debido a que se
esta asociando con la SALMONELA, que se ha dado a conocer en estudios realizados



recientemente, al igual que por la cantidad de antibidticos y hormonas que se utilizan en la
alimentacion de estos animales, asociados con la TELARQUIA o desarrollo sexual precoz en
los nifnos y la HOMOSEXUALIDAD.

El huevo contiene un 81 % de sales minerales &cidas. Por esta razén es un alimento muy
acidificante del organismo. A los fanaticos del huevo es bueno que sepan que si es una persona
tiene tendencias a alteraciones hepatobiliares, colecistitis, litiasis biliar, nefritis, alergias, artritis,
gota, obesidad y pasa de los 50 afios, no debe de consumirlos.

Jamon Enlatado, Tocineta o Jamon Picado : La mayor parte de estos productos se obtienen
del cerdo. Sabemos que este animal es el productor de la triquinosis por el parasito Trichinella
Spiralis, que en su estado adulto puede vivir en el hombre, cerdo, conejo, y animales carnivoros,
al comer este tipo de carne sin cocinarla bien, podemos adquirir esta enfermedad.

Hoy dia, este producto es de tipo industrial al igual que el jamén picado donde sus ingredientes,
se componen de : Estdmago de cerdo, tripas de carne, estdmago de vaca, tejido de pollo,
agua, vasos de cerdo, sal, vinagre, sabores, dextrosa, aceite vegetal hidrolizado, nitrato de
sodio y monosodio de glutamato (MSG).

Cuando se frie sabemos que la grasa aumenta, por lo tanto, a la larga nos ocasionara problemas
cardiovasculares, cancer, problemas renales, digestivos etc. Ademas en las pruebas de
laboratorio vemos aumentos del colesterol y triglicéridos.

QUESO AMARILLO :

Sabemos que el queso de hoy se obtiene de leche pasteurizada. Esta a su vez, por este
proceso, elimina los lactobacillus que contiene, pero en la industria lechera le anaden los
preservativos, aditivos y lactobacillus, por lo que ya no se puede considerar leche, por lo tanto,
tampoco el queso. Los ingredientes utilizados por la industria lechera para la elaboracion del
queso americano son: Leche, queso cultivado, sal, enzimas, cloruro de calcio, leche de
queso desnatada industrializada, agua, acido sérbico como preservativo, acido acético,
color y sabor artificial.

Como dato curioso, la leche y los productos lacteos componen el 28 % en peso de todos los
alimentos consumidos por los norte americanos. Por otra parte, los productos lacteos son la
mayor contribucion a los ingresos de los granjeros americanos. Pero también son los que mas
problemas de salud le ocasionan al pueblo ya que la leche esta relacionada con las
siguientes enfermedades: vias respiratorias, problemas digestivos, problemas oseos,
higado, rinones, problemas cardiovasculares, problemas cerebrovasculares, cancer,
tuberculosis, problemas dentales, SMIS (sindrome de muerte infantil subita, salmonela,
genitourinarios, SIDA, diabetes, cataratas, sangrado intestinal en los infantes, entre otras
(45).

JUGO ENLATADO O EN POLVO :

La mayoria de la poblacion de los paises industrializados utilizan los néctares de frutas, ya sea
enlatados o en polvo. Los néctares contienen: agua, Sirop de Maiz, Estabilizadores, Acido
citrico y la pulpa de la fruta que se utiliza. Cuando el acido citrico es de origen artificial
obtenido de forma industrial puede ocasionar : erosion en la dentadura y una accién



irritante. Se utiliza como sinérgico para potenciar la efectividad de los antioxidantes y evita la
decoloracion de las frutas.

Los jugos en polvo que son elaborados artificialmente o sintéticamente de forma industrial
contienen : Azucar industrial, acido citrico, fosfato de calcio, sabor artificial, acido
ascorbico, nitrato de potasio, Xantato, goma celulosa, color artificial incluyendo amarillo 5
y 6, vitamina A y palmitate.

Sabemos que el azucar Industrial eleva la presion en que viven los liquidos de los tejidos
centrales de la boca de, 7 atmdsferas que es lo normal, a 33.8 atmdsferas, produciendo un
campo y ambiente ideal para el desarrollo de caries. El acido citrico produce la erosion de los
dientes. los Colorantes artificiales Amarillo 5y 6 se asocian con la hiperactividad en los
ninos, alergias, tumores carcinégenos, mortalidad en animales, y problemas hereditarios
en los humanos. Por ser del grupo de los Azocolorantes, le crean problemas a las personas de
tendencia asmatica, personas sensibles a la aspirina generalmente, los de mediana edad y con
mas frecuencia a las mujeres que a los hombres. Al igual que a los que padecen de eczemas.
Las reacciones mas frecuentes son: contraccion de los bronquios, urticaria, 0jos llorosos,
destilacién nasal, visién borrosa, hinchazdn de la piel con supuracion de liquido y en casos
extremos, conmocion y reduccion de las plaquetas en la sangre que al producir en la sangre
anticuerpos antiplaquetas sabemos que las plaquetas contribuyen a la coagulacion de la sangre
para la cicatrizacion de las heridas.

Cuando los nifios han adquirido la hiperactividad, causan muchos quebrantos a sus padres, ya
que solo duermen unas pocas horas en el dia y desarrollan tendencias asmaticas y eczema sin
poderlos aliviar. A medida que van creciendo, se vuelven mas activos y se pueden lastimar
facilmente. Pueden tener dificultades de lenguaje, de equilibrio y de aprendizaje; aun cuando su
cociente de inteligencia sea alto. Padecen de sed excesiva y estan predispuestos a tener
dificultades respiratorias.

Ademas de todos estos ingredientes, utilizamos el agua que nos proporciona la compaiia
de Acueductos y Alcantarillado que ha sido sometida a un tratamiento quimico con
Alumina, Cloro, Fluoruro, mas 34 quimicos carcinégenos en el agua Potable, mas los
metales pesados que se van en el agua como lo son: PCB, Tetracloruro de Carbono,
Mercurio Lindano, Cobre, Hierro, magnesio, niquel, calcium, mercurio, tricloroetileno,
Trialometanos (THM'S), Triclometano o cloroformo que eliminan las industrias a los
acuiferos que suplen el agua a las represas.

ALMUERZO y CENA

Arroz blanco refinado

habichuelas enlatadas

carne de res, cerdo, pollo, carne enlatada

vegetales enlatados

gelatina , bizcocho y

refresco carbonatado enlatado o en polvo, emparedado, hamburguesa o perro caliente .

ARROZ BLANCO REFINADO :

Sabemos que no tiene valor nutritivo alguno ya que en el trillado pierde todas sus vitaminas y
minerales. Le afladen talco, el cual estd comprobado que es carcindgeno.



HABICHUELAS ENLATADAS:

Después de ser cocidas a altas temperaturas se les afade : agua de pulpa de tomate, sal,
disodio, EDTA aditivo para preservar el color.

Sabemos que nuestro cuerpo tolera la sal o el sodio en una gran cantidad, pero, en exceso es
peligroso porque se ha relacionado con el desequilibrio del contenido de agua en nuestro cuerpo.
Las personas de mayor susceptibilidad son los bebés, y las que sufren de dolencias en los
rifones y el corazdn. EI EDTA.,cuando se utiliza en cantidades excesivas se ha comprobado que
causa vomitos, diarrea, retortijones abdominales, como el impedir que el cuerpo absorba los
oligoelementos, tales como el hierro, zinc y cobre muy importantes para el desarrollo del sistema
inmunoldgico.

CARNE DE RES, CERDO, POLLO Y CARNE ENLATADA.

Estudios recientes de investigacion se ha demostrado que el 100 % de los becerros criados para
ternera 'y el 95 % de las aves criadas en los Estados Unidos son alimentados con hormonas y
antibidticos al igual que sucede con los cerdos que como menciondramos anteriormente, es el
productor de la triquinosis.

Sabemos que los efectos de estas hormonas y de los antibidticos en nuestro cuerpo son el
producto de la telarquia y de la susceptibilidad a las infecciones, ya que nuestro sistema
inmunoldgico ya no reacciona a los antibiéticos cuando es necesario el uso de ellos.

Si analizamos el alto consumo de carnes rojas en los paises industrializados, vemos que es
mayor el consumo de proteina que el recomendado por la OMS y la FAO, que es de un gramo
por kilogramo de peso. El exceso de ingestion hace que el organismo recargue el trabajo de los
rifiones y del higado y haya deshidratacion intracelular que trae como consecuencia ureas altas,
albuminas y por ende, retencion de liquidos e inflamacién de los miembros inferiores y gota.

La carne enlatada de mayor consumo es la jamonilla o0 jamén picado y las salchichas que
resultan ser mas desechos de matadero o piltrafa, que carne. Encontramos que los ingredientes
son: Estdmago de puerco, jamon triturado, corazones, tejidos solidos, mondongo de res, tejido
de grasa, bazo, pollo, agua, vinagre, sal, mostaza, ajo, nitrato de sodio, paprika, dextrosa, MSG,
color de caramelo etc.

Sabemos que los nitratos, nitritos sddico y nitrato potasico son los conservantes de
alimentos mas usados especialmente en : Carne curada y productos carnicos curados, carne
salada para fijar el color rojo, salchichas de carne de cerdo, filetes de cerdo envasados, carne de
pavo y jamon, salchichas de frankfurt ahumadas, tocino, jamén, lengua, carne presada , carne
enlatada y pizza congelada, queso, embutidos.

Estos estan asociados con nauseas, mareos, vomitos, vértigos, debilidad muscular, dolores de
cabeza, desoxigenacion de la sangre, pulso irregular, hipertension, colapso del sistema
circulatorio. Forman nitrosaminas en el estémago, los cuales se ha demostrado, que causan
cancer, producen gastroenteritis con gran dolor en el estdmago.

MSG o Hidrégeno-L-glutamato de sodio (glutamato monosédico; Aji-no-moto) es un
potenciador de sabor de los alimentos proteinicos, ya sea aumentando la cantidad de saliva
producida en la boca o bien estimulando las papilas gustativas. Este puede ocasionar el llamado
"sindrome del restaurante Chino" que produce palpitaciones en el corazdn, dolores de cabeza,
mareos, desmayos, agarrotamiento en los musculos, nauseas, debilidad en las extremidades
superiores, dolor en el cuello y sintomas similares a los de migrafia.



Color caramelo : colorante marrdn; agente saborizante. Se ha demostrado que el caramelo que
se produce con amoniaco causa la deficiencia de la vitamina B6 o Piridoxina. Sabemos que esta
vitamina es muy importante para la metabolizacién de los aminoacidos, mejora el metabolismo
muscular, es la activadora en las combustiones de los carbohidratos, grasas y proteinas, ayuda
en la formacion de anticuerpos, mantiene el balance de sodio y fésforo, mantiene el nivel normal
de coenzima A en el higado y ademas esta relacionada con los sistemas nervioso y reproductor.

Se ha comprobado que la carencia de esta vitamina trae problemas a la piel como dermatitis,
eczema. Anemia, desordenes de la boca, nerviosidad, presion arterial, falta de apetito, fatiga,
célculos renales, presion e irritabilidad mental (stress) y pobre crecimiento.

Vegetales enlatados: La gran mayoria de la poblacion utiliza los vegetales enlatados
individuales o mixtos a los cuales se le afiaden los siguientes ingredientes: Agua, Sal, (nitrato de
sodio, anteriormente sefialamos todos los problemas de salud ocasionados por estas
sustancias), Disodio E.D.T.A.,(lo mencionamos cuando sefialamos las carnes enlatadas),
cloruro de calcio, se usa para endulzar las gelatinas de fruta, como emulsificador y texturizante
de cosméticos, en extinguidores de fuego, preservativo de la madera. La ingestion esta asociada
con disturbios en el estomago y en el corazon.

Gelatina : La mayoria de las gelatinas que se consumen en los paises industrializados contienen
los siguientes ingredientes: Azucar (refinada e industrializada) Gelatina, Sal (sabemos que es
nitrato de sodio), Acido ascérbico, (vitamina C industrial), Acido Fumarico, Citrato de sodio ,
Color y sabor artificial.

Cuando sefialamos los colorantes amarillo # 5y 6 en los jugos en polvo hablamos de los
azocolorantes que crean hiperactividad en los nifios y reacciones a personas susceptibles a ser
asmaticas entre otras. Todos los colorantes artificiales pertenecen al grupo de azocolorantes.

Bizcochos: Todos los dulces o bizcochos de reposteria son elaborados con ingredientes
refinados e industrializados sin ningun valor nutritivo. Por ejemplo el azlcar blanca, harina blanca
enriquecida, margarina, colorantes y sabores artificiales.

Refrescos carbonatados enlatados o en polvo : Nuestra poblacion joven utiliza en su mayoria
este tipo de bebida, la cual carece de todo tipo de nutriente sea favorable a nuestro organismo
para mantenernos saludables como seres humanos utiles a nuestra sociedad. Este tipo de aguas
contienen los siguientes ingredientes: azucar, acido citrico, acido ascorbico, colores y
colores artificiales, fosfato de tricalcio, acido malico, acido fosforico, cafeina, agua
carbonatada, fructuosa de maiz, aceite de coco hidrogenado, citrato de sodio, citrato de
potasio, benzoato de sodio. Este ultimo esta asociado con problemas de asma, urticaria y
reacciones alérgicas.

Esta alimentacion que lleva a cabo los consumidores de los paises industrializados, comparada
con la que lleva a cabo las poblaciones de nuestros paises latinoamericanos o los llamados en
vias de desarrollo; concluimos que esta alimentacion que utilizan los consumidores de los paises
no industrializados es mejor, por llevar un estilo de vida mas acorde con las leyes naturales,
utilizando los productos que ellos mismo cultivan en la tierra y de animales criados con yerba,
melaza, agua, sal, granos, cascaras de frutas y verduras y no con antibiéticos y hormonas como
es el caso de los paises industrializados.
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