
CAPÍTULO	20


VINAGRE


"Dr.	Clark,	e	quanto	ao	'Vinagre	de	cidra	de	maçã	com	a	mãe'?	Como	você	pode	ignorar	
todos	os	benefícios	para	a	saúde	e	as	histórias	de	recuperação	com	seu	uso?"	Essa	é	
uma	pergunta	que	encontro	com	frequência	e	responderei	da	melhor	forma	possível	
neste	artigo.	


Vamos	dar	uma	olhada	no	panorama	geral.	


“Deus	fez	o	homem	perfeito,	santo	e	feliz;	a	Terra,	ao	sair	da	mão	do	Criador,	não	
mostrava	qualquer	sinal	de	degeneração,	nem	sombra	da	maldição.	Foi	a	transgressão	
da	lei	de	Deus	—	a	lei	do	amor	—	que	trouxe	a	dor	e	a	morte."1


Adão	nunca	colocou	vinagre	balsâmico	em	seu	jantar,	e	Eva	nunca	usou	maionese	para	
dar	sabor	às	suas	criações.	Eles	nunca	teriam	sabido	o	que	era	deterioração	ou	vinagre,	
mas	o	pecado	mudou	tudo	isso.	Após	a	entrada	do	pecado,	os	alimentos	podiam	se	
deteriorar	e	o	vinagre	podia	ser	produzido.	A	comida	estragada	nunca	foi	o	plano	de	
Deus.	Com	o	pecado	e	a	comida	estragada,	vieram	a	doença,	a	dor	e	a	morte.	


O	que	dizer	dos	alimentos	usados	como	remedio,	que	estão	deteriorados,	fermentados,	
apodrecidos,	estragados,	envelhecidos,	etc.,	ou	que	mostram	qualquer	outro	dos	efeitos	
do	pecado	em	nosso	mundo	em	deterioração,	que	está	envelhecendo	como	uma	roupa?	
Poderíamos	imaginar	que	estamos	em	posição	de	alavancar	o	pecado	e	que	esses	
processos	de	putrefação	que	entraram	em	nosso	mundo	depois	do	Éden	podem	até	
mesmo	elevar	os	alimentos	até	que	possuam	propriedades	medicinais?	Isso	parece	
questionável	para	mim.	Pessoalmente,	prefiro	alimentos	que	não	tenham	sido	comidos	
por	ninguém	ou	por	qualquer	outra	coisa	antes	de	eu	chegar	a	eles,	especialmente	se	
eles	forem	deixar	seus	resíduos	neles	(sorriso).	Não	acredito	que	Deus	esteja	em	dívida	
com	o	fato	de	o	pecado	e	Satanás	terem	aberto	caminho	para	nossa	cura.	


É	verdade	que	o	vinagre	passou	a	ser	amplamente	utilizado	como	tônico	para	a	saúde,	
com	muitos	anúncios	de	suas	supostas	qualidades	medicinais.	


As	pessoas	me	perguntam	se	seria	vantajoso	para	a	saúde	tomar	vinagre	de	cidra	de	
maçã	orgânico	internamente.	Em	geral,	pergunto	por	que	não	querem	ser	mais	naturais	
e	simplesmente	comer	as	maçãs	podres	em	decomposição.	


Você	não	encontra	vinagre	naturalmente,	exceto	quando	algo	foi	fermentado.	Ele	é	o	
produto	final	da	fermentação.	Poucos	organismos	conseguem	decompô-lo	ainda	mais,	



então	eles	param	com	o	vinagre	e	o	excretam.	Por	esse	motivo,	ele	é	amplamente	
utilizado	em	alimentos	como	conservante.	As	bactérias	parecem	não	gostar	de	encontrar	
seus	próprios	produtos	residuais	misturados	ao	que	elas	pensavam	ser	alimento.	


Como	o	vinagre	é	produzido?	Nos	EUA,	a	maior	parte	do	vinagre	é	feita	de	maçãs	e	é	
criada	pela	degradação	dessas	maçãs	por	leveduras	e	bactérias.	Isso	é	correto,	a	maior	
parte	do	vinagre	é	vinagre	de	maçã.	


"O	vinagre	é	o	produto	de	uma	fermentação	mista	de	levedura	seguida	por	bactérias	de	
ácido	acético.	O	vinagre,	traduzido	literalmente	como	vinho	azedo,	é	um	dos	produtos	
de	fermentação	mais	antigos	usados	pelo	homem.	É	o	ácido	acético	produzido	pela	
fermentação	do	álcool	(etanol)	que	dá	o	sabor	e	o	aroma	característicos	do	vinagre."	


"Ele	pode	ser	produzido	a	partir	de	praticamente	qualquer	fonte	de	carboidrato	
fermentável,	por	exemplo,	frutas,	vegetais,	xaropes	e	vinho.	O	requisito	básico	para	a	
produção	de	vinagre	é	uma	matéria-prima	que	será	submetida	à	fermentação	alcoólica.	
Maçãs,	peras,	uvas,	mel,	xaropes,	cereais,	amidos	hidrolisados,	cerveja	e	vinho	são	todos	
substratos	ideais	para	a	produção	de	vinagre.	Para	produzir	um	produto	de	alta	
qualidade,	é	essencial	que	a	matéria-prima	esteja	madura,	limpa	e	em	boas	condições.	
"2	


"Há	perigo	para	a	saúde	mesmo	no	uso	de	sidra	não	fermentada,	segundo	é	comumente	
produzida.	Se	o	povo	pudesse	ver	o	que	o	microscópio	revela	quanto	à	sidra	que	
compram,	poucos	estariam	dispostos	a	ingeri-la.	Freqüentemente	os	que	fabricam	sidra	
para	o	mercado	não	são	cuidadosos	quanto	às	condições	da	fruta	empregada,	sendo	
extraído	o	suco	de	maçãs	bichadas	e	podres.	Aqueles	que	não	quereriam	pensar	em	se	
servir	de	maçãs	apodrecidas	e	envenenadas	de	outro	jeito,	beberão	sidra	delas	feita,	
considerando-a	uma	delícia;	mas	o	microscópio	mostra	que	mesmo	quando	fresca,	saída	
da	prensa,	essa	aprazível	bebida	é	inteiramente	imprópria	para	o	consumo.	"3	


O	vinagre	contém	as	sementes	da	podridão	e	da	deterioração	que	podem	contaminar	e	
estragar	outros	alimentos.	


“Verduras	e	frutas	agradavelmente	preparadas	em	sua	estação	serão	benéficas,	uma	vez	
que	sejam	da	melhor	qualidade,	não	mostrando	o	mínimo	sinal	de	deterioração,	mas	
sendo	sãs	e	não	afetadas	pela	doença	ou	apodrecimento.	Morrem	mais	pessoas	por	
comerem	frutas	e	verduras	deterioradas	que	fermentam	no	estômago	e	produzem	
sangue	envenenado,	do	que	fazemos	idéia.”4	


“As	saladas	são	preparadas	com	óleo	e	vinagre,	a	fermentação	ocorre	no	estômago	e	o	
alimento	não	é	digerido,	mas	se	decompõe	ou	apodrece.	Como	consequência,	o	sangue	
não	é	nutrido,	mas	fica	cheio	de	impurezas,	e	surgem	dificuldades	no	fígado	e	nos	rins.	
Distúrbios	cardíacos,	inflamações	e	muitos	males	são	o	resultado	desse	tipo	de	
tratamento,	e	não	apenas	o	corpo	é	afetado,	mas	também	a	moral	e	a	vida	religiosa."	




"Eu	lhes	disse	que,	a	menos	que	mudassem	sua	dieta,	o	resultado	certamente	seria	a	
degeneração	física,	mental	e	moral.	Alimentos	simples,	bons	e	substanciais	devem	ser	
dados	ao	nosso	corpo,	caso	contrário	haverá	pobreza	de	sangue.	"5	


Muitos	alimentos	contêm	vinagre	e	incluem:	pão,	molhos,	condimentos,	maionese	
(normal	e	todas	as	"veganas"	também),	ketchup,	mostarda,	molho	para	churrasco,	
molho	picante,	picles,	feijão	cozido,	salada	de	batata,	só	para	citar	alguns.	


Na	verdade,	o	vinagre	interfere	na	digestão	das	proteínas,	o	que	torna	a	desnutrição	um	
risco	real	com	seu	uso.6	


Como	o	vinagre	é	um	produto	da	fermentação,	ele	está	repleto	de	resíduos	tóxicos	da	
putrefação,	como	aflatoxinas7	e	carbamato	de	etila8,	que	podem	causar	inflamação	e	
câncer.	


As	aflatoxinas,	formadas	no	processo	de	envelhecimento	ou	fermentação,9	são	uma	
fonte	de	inflamação.10	As	fontes	dietéticas	de	aflatoxinas	incluem:	queijo,11	vinho,	
vinagre	e	qualquer	alimento	criado	por	apodrecimento	ou	fermentação.	


"A	contaminação	por	aflatoxinas	pode	ocorrer	de	forma	muito	ampla.	Elas	podem	ser	
encontradas	em	mais	de	cem	tipos	de	produtos	agrícolas	e	alimentos,	como	amendoim,	
milho,	arroz,	molho	de	soja,	vinagre,	óleo	vegetal,	pistache,	chá,	ervas	medicinais	
chinesas,	ovos,	leite,	ração	etc."	


"As	aflatoxinas	são	compostos	altamente	tóxicos,	mutagênicos,	teratogênicos	e	
carcinogênicos....	A	aflatoxina	B1,	por	exemplo,	sua	toxicidade	é	dez	vezes	maior	que	a	
do	cianeto	de	potássio,	68	vezes	maior	que	a	do	arsênico	e	416	vezes	maior	que	a	da	
melamina.	Além	disso,	sua	carcinogenicidade	é	mais	de	70	vezes	maior	do	que	a	da	
dimetilnitrosamina	e	10.000	vezes	maior	do	que	a	do	hexacloreto	de	benzeno	(BHC).	E	a	
Agência	Internacional	de	Pesquisa	sobre	o	Câncer	(IARC)	da	Organização	Mundial	da	
Saúde	(OMS)	aceitou	que	a	aflatoxina	fosse	classificada	como	carcinogênica	do	Grupo	1	
em	1987,	e	a	AFB1	foi	classificada	como	Grupo	1	(carcinogênica	para	humanos)	pela	
OMS-IARC	em	1993.	De	acordo	com	as	pesquisas	mais	recentes	da	Universidade	de	
Pittsburgh,	a	aflatoxina	pode	ter	um	papel	causador	em	4,6	a	28,2%	de	todos	os	casos	
globais	de	carcinoma	hepatocelular	(casos	de	câncer	de	fígado).	"12	


O	vinagre	causa	inflamação	e	permeabilidade	vascular	indesejável.13	Também	causa	
aumento	da	permeabilidade	intestinal,	às	vezes	chamada	de	intestino	permeável.14	Os	
cientistas	usam	soluções	fracas	de	vinagre	para	causar	doença	inflamatória	intestinal	em	
ratos	como	modelo	para	estudar	a	colite	ulcerativa	e	a	doença	de	Crohn	em	
humanos.15,16,17	


Pepinos	tratados	com	vinagre	(picles)	contêm	nitratos	cancerígenos	nocivos	que	causam	
câncer	de	estômago18	e	colorretal.19	Outras	substâncias	químicas	formadas	quando	os	
alimentos	são	conservados	em	conserva20	aumentam	o	estresse	oxidativo,	a	
inflamação,21	doenças	autoimunes	e	câncer.22,23	




Como	o	vinagre	é	metabolizado	no	fígado,	o	câncer	de	fígado	aumenta	com	sua	inclusão	
na	dieta.24	


O	vinagre	aumenta	o	risco	de	câncer	de	bexiga.25	


Como	não	temos	uma	enzima	no	trato	digestivo	que	decompõe	o	vinagre,	ele	vai	direto	
para	a	corrente	sanguínea26	e	é	um	acidificante	do	sangue,	causando	acidose	celular.27	E	
como	é	um	ácido,	pode	corroer	os	dentes28	e,	quando	atinge	o	estômago,	pode	causar	
úlceras.29	


O	vinagre	é	usado	para	desmineralizar	o	osso	para	que	possa	ser	cortado	e	estudado	em	
um	microscópio.	Para	ser	legal,	o	vinagre	deve	conter	um	mínimo	de	4%	de	ácido	
acético;	o	cálcio	é	retirado	do	osso	para	tamponar	e	remover	esse	ácido	do	corpo,	o	que	
causa	osteoporose.30	


O	verdadeiro	aspecto	negativo	é	o	efeito	do	vinagre	em	todo	o	corpo.	


"Os	pastéis	de	carne	e	os	picles,	que	jamais	deveriam	encontrar	lugar	em	qualquer	
estômago	humano,	proporcionarão	mísera	qualidade	de	sangue.	"31	


Apenas	como	ilustração	de	como	o	vinagre	afeta	o	sangue,	ele	aumenta	o	colesterol	de	
uma	pessoa.32	


Ao	tentar	otimizar	a	atividade	da	tireoide	ou	tratar	o	hipotireoidismo,	o	vinagre33	seria	
contraproducente,	pois	poderia	causar	a	deterioração	da	função	da	tireoide.Apenas	
como	ilustração	de	como	o	vinagre	afeta	o	sangue,	ele	aumenta	o	colesterol	de	uma	
pessoa.32	


Ao	tentar	otimizar	a	atividade	da	tireoide	ou	tratar	o	hipotireoidismo,	o	vinagre33	seria	
contraproducente,	pois	poderia	causar	a	deterioração	da	função	da	tireoide.	


Para	ajudar	na	recuperação	de	doenças,	devemos	voltar	ao	natural,	como	poderia	ter	
sido	encontrado	no	Jardim	do	Éden.	Isso	significa	voltar	a	um	estilo	de	vida	livre	dos	
efeitos	do	pecado,	tanto	quanto	possível.	Isso	incluiria	evitar	todos	os	produtos	de	
fermentação.	


“No	campo	encontra	o	doente	muitas	coisas	para	desviar-lhe	a	atenção	de	si	mesmo	e	
de	seus	sofrimentos.	Por	toda	parte	podem	eles	considerar	e	apreciar	as	belas	coisas	da	
Natureza	—	as	flores,	os	campos,	as	árvores	frutíferas	carregadas	de	seus	ricos	tesouros,	
as	árvores	da	floresta	a	projetarem	sua	agradável	sombra,	e	as	colinas	e	vales	com	sua	
variada	vegetação	e	suas	muitas	formas	de	vida.


E	não	somente	são	eles	atraídos	por	esse	ambiente,	mas	aprendem	ao	mesmo	tempo	
lições	espirituais	muito	preciosas.	Rodeadas	pelas	maravilhosas	obras	de	Deus,	sua	
mente	é	levada	das	coisas	que	são	vistas	para	as	que	se	não	vêem.	A	beleza	da	Natureza	
leva-os	a	pensar	nos	encantos	sem	igual	da	Nova	Terra,	na	qual	nada	haverá	a	estragar-
lhe	a	beleza,	nada	a	macular	ou	destruir,	coisa	alguma	a	causar	doença	ou	morte.”34	




O	vinagre,	resultado	do	pecado,	não	melhora	sua	boa	comida	fresca,	seu	cérebro,	seu	
pensamento	ou	seu	julgamento.	Um	dos	efeitos	do	vinagre	é	entorpecer	a	mente.	Essa	é	
a	razão	pela	qual	Jesus	o	recusou.	


“Em	outra	profecia	declarou	o	Salvador:	“Afrontas	Me	quebrantaram	o	coração,	e	estou	
fraquíssimo.	Esperei	por	alguém	que	tivesse	compaixão,	mas	não	houve	nenhum;	e	por	
consoladores,	mas	não	os	achei.	Deram-Me	fel	por	mantimento,	e	na	Minha	sede	Me	deram	a	
beber	vinagre”.	Salmos	69:20,	21.	Aos	que	padeciam	morte	de	cruz,	era	permitido	ministrar	
uma	poção	entorpecente,	para	amortecer	a	sensação	de	dor.	Essa	foi	oferecida	a	Jesus;	mas,	
havendo-a	provado,	recusou-a.	Não	aceitaria	nada	que	Lhe	obscurecesse	a	mente.	Sua	fé	devia	
ater-se	firmemente	a	Deus.	Essa	era	Sua	única	força.	Obscurecer	a	mente	era	oferecer	vantagem	
a	Satanás.”35	


Mas	as	pessoas	adquiriram	um	gosto	por	esse	produto	de	putrefação.	Isso	torna	o	
alimento	excitante,	pois	geralmente	contém	excitotoxinas	como	o	glutamato	
monossódico.	Quando	o	gosto	é	adquirido,	a	substância	se	torna	viciante.	


“Nesta	época	de	pressa,	quanto	menos	estimulante	for	a	comida,	melhor.	Os	
condimentos	são	prejudiciais	em	sua	natureza.	A	mostarda,	a	pimenta,	as	especiarias,	os	
picles	e	coisas	semelhantes	irritam	o	estômago	e	tornam	o	sangue	febril	e	impuro.	O	
estado	de	inflamação	do	estômago	do	bêbado	é	muitas	vezes	pintado	para	ilustrar	os	
efeitos	das	bebidas	alcoólicas.	Condição	semelhante	de	inflamação	é	produzida	pelo	uso	
de	condimentos	irritantes.	Dentro	em	pouco,	a	comida	comum	não	satisfaz	o	apetite.	O	
organismo	sente	necessidade	de	alguma	coisa	mais	estimulante.”36	


Cuidado,	o	vinagre	pode	ser	viciante	e	pode	ser	uma	verdadeira	luta	para	se	recuperar	
de	seu	uso.	


“Houve	um	tempo	em	que	me	achei	em	alguns	respeitos,	em	situação	semelhante	à	
vossa.	Condescendera	com	o	desejo	de	usar	vinagre.	Resolvi,	porém,	com	o	auxílio	de	
Deus	vencer	isto.	Combati	a	tentação,	resolvida	a	não	ser	dominada	por	esse	hábito.	


Estive	muito	doente	por	várias	semanas;	mas	dizia	repetidamente:	O	Senhor	sabe	tudo	a	
esse	respeito.	Se	eu	morrer,	morrerei;	mas	não	cederei	a	esse	desejo.	A	luta	continuou,	e	
fui	duramente	afligida	por	muitas	semanas.	Todos	pensavam	que	me	era	impossível	
viver.	Podeis	estar	certos	de	que	buscamos	mui	fervorosamente	ao	Senhor.	Foram	feitas	
as	mais	fervorosas	orações	por	meu	restabelecimento.	Continuei	a	resistir	ao	desejo	de	
usar	vinagre,	e	venci	afinal.	Agora	não	tenho	inclinação	para	provar	qualquer	coisa	dessa	
espécie.	Esta	experiência	me	tem	sido,	por	muitas	maneiras,	de	grande	valor.	Obtive	
inteira	vitória.


Relato-vos	este	incidente	a	fim	de	ajudar-vos	e	vos	animar.	Tenho	fé,	minha	irmã,	em	
que	podeis	atravessar	essa	prova,	e	revelar	que	Deus	é	o	ajudador	de	Seus	filhos	em	
todo	tempo	de	necessidade.	Caso	determineis	vencer	esse	hábito,	e	o	combaterdes	
perseverantemente,	podeis	obter	uma	experiência	do	mais	alto	valor.	Quando	
assentardes	a	vontade	resolutamente	para	romper	com	esta	condescendência,	haveis	de	
obter	a	ajuda	de	Deus	que	necessitais.	Experimentai-o,	minha	irmã.”37	




Há	alguma	alternativa	saudável	ao	vinagre?	O	suco	de	limão	é	muito	saudável,	pois	
contém	ácido	cítrico	em	vez	de	ácido	acético,	e	pode	ser	usado	na	maioria	das	receitas	
com	bons	resultados	no	lugar	do	vinagre.	Experimente.	


O	vinagre	pode	deliciar	seus	sentidos	e	aumentar	seu	apetite	por	determinados	
alimentos,	mas	não	deixe	que	o	prazer	do	sabor	o	leve	a	prejudicar	sua	saúde.	
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