Radiografia Nuggets de pollo apanados 300 g
Tamafio de la porcidn: 5 unidades (759)
Kilocalorias (Kcal): 200 por porcién
Numero de porciones por envase: 4

Segin la Organizacion Panamericana de la Salud, estos son los sellos de
advertencia que tendria este producto: EXCESO DE SODIO y EXCESO DE GRASAS
SATURADAS (1).

Clasificacion: Producto comestible ultraprocesado - Alimento enlatado o listo para
preparar - Listos para freir u hornear

Analisis general del producto: Este producto contiene 21 ingredientes, de los cuales 4
corresponden a aditivos. Algunos aditivos usados en produccidn industrial de productos
comestibles podrian afectar la salud (2)(3). Segun los criterios de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS) (1), este producto excede la cantidad recomendada de
consumo de sodio y de grasas saturadas. El consumo de productos que contienen exceso
de estos nutrientes, se relaciona con mayor riesgo de sufrir hipertension, enfermedades
cardiovasculares y otras enfermedades cronicas no transmisibles (4).

Ingredientes: (21 ingredientes):

A continuacién, se enumeran los ingredientes del producto, de mayor a menor cantidad,
de acuerdo a la informacion reportada en la etiqueta.

Carne de pollo (mezcla de pollo)

Agua (mezcla de pollo)

Aceite vegetal de soya y/o palma (mezcla de pollo)
Piel de pollo (mezcla de pollo)

Proteina vegetal de soya (mezcla de pollo y batido)
Sal (Adobo nuggets y batido)

Cebolla (Adobo nuggets)

Ajo (Adobo nuggets)

Paprika (Adobo nuggets y batido)

10. Pimienta (Adobo nuggets y batido)

11.Harina de trigo fortificada (Miga de pan y batido)
12.Levadura (Miga de pan)

13. Sal (Miga de pan)

14.Fécula de maiz (batido)

15. Apio (en concentracién menor al 2%)

16. Cebolla (en concentraciéon menor al 2%)
17.0régano (en concentracién menor al 2%)

18. Monoestearatos de glicerilo (Estabilizante)

19. Goma guar (Estabilizante)

20. Almidén modificado (maltodextrina) (Estabilizante)
21.C.M.C. (carboximetilcelulosa)

CONOUEWNE

Otros ingredientes declarados en etiqueta:

Soya

Trigo

Pimienta

Puede contener trazas de: pescado, mariscos, leche, nueces y huevo

PN

Nutrientes criticos en los Nuggets de pollo apanados:



Cada porcién de 5 unidades (75 g) aporta un total de 200 Calorias.

Sodio': segun los criterios de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), este
producto contiene mas del doble de la cantidad maxima de sodio recomendada o
aceptada. Este producto deberia contener un maximo de 200mg de sodio, pero
aporta 560 miligramos (mg), por lo que excede la cantidad recomendada de sodio
en 360 mg (180%).

Grasa saturada?: segun los criterios de la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS), este producto contiene casi el triple de la cantidad de grasa saturada
recomendada. Lo maximo recomendado para este producto son 2,2g y contiene 6g
de grasa saturada. Del total de Calorias del producto (200Kcal), 54 son aportados
por los 6 gramos de grasa saturada.

Aditivos que contiene este producto:

1.
2.
3

Monoestearatos de glicerilo (E-471): Usado como estabilizante

Goma guar (E-412): Usado como estabilizante.

Almidon modificado (maltodextrina) (E-1400): Usado como estabilizante. Varios
experimentos en animales han indicado que la ingesta excesiva de maltodextrinas
puede provocar un rapido aumento de peso y disminucién de los mecanismos de
defensa intestinales. Esto causa una mayor susceptibilidad del intestino a la
adherencia de bacterias patdgenas (5) como la E.coli. Dichas alteraciones
promueven la inflamacién intestinal, pudiendo llegar a ser crénica (enfermedad
inflamatoria intestinal) (6)(7). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la
salud.

C.M.C. (carboximetilcelulosa)(E-466): Estudios en animales han relacionado la
exposicion crénica a CMC con la inhibicion de proteinas que brindan proteccion al
intestino contra microorganismos. Ademas, se ha relacionado con mayor riesgo de
desencadenar o magnificar la inflamacion intestinal por alteraciones de la respuesta
inmune de la microbiota intestinal. Existen estudios en células humanas que indican
que los efectos nocivos encontrados en animales son equiparables en seres
humanos y pueden verse aumentados por el consumo generalizado de productos
con este aditivo, por parte de nifios y nifias (8). Este aditivo tiene potencial efecto
nocivo para la salud.

Otros ingredientes para poner atencion en este producto:

1.

Aceite vegetal de palma: el aceite de palma, en comparaciéon con otros aceites
vegetales, contiene un porcentaje mucho mayor de grasas saturadas, que en
consumo elevado se relaciona con desarrollo de enfermedad cardiovascular y
aumento en sangre del “colesterol malo” (cLDL) (9). Sumado a lo anterior, en su
proceso de refinamiento se producen algunos contaminantes/téxicos para la salud
como ésteres de acidos grasos (2-monocloropropano-1,3-diol “2-MCPDE” y 3-
monocloropropano-1,2-diol “3-MCPDE”) y ésteres de acidos grasos de glicidol
(GE), los cuales se han asociado con alteraciones en la fertilidad, toxicidad a nivel
renal y estan clasificados como posiblemente cancerigenos para los humanos por
la Agencia Internacional para la Investigacion del Cancer (IARC) (10). Este
ingrediente tiene potencial efecto nocivo para la salud.

1seguin el perfil de Nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) 2016, un producto tiene exceso
de sodio, cuando la cantidad de sodio es igual o superior a las kilocalorias aportada por la porcién establecida
por el fabricante en el etiquetado.

2 Cada gramo de grasa saturada aporta 9 kilocalorfas. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 5 mililitros
de aceite. Segun el perfil de Nutrientes de la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS) 2016, un producto
tiene exceso de grasa saturada, cuando las kilocalorias aportadas provenientes de la grasa saturada son iguales
o superiores al 10 % de las kilocalorias aportadas por la porcion establecida por el fabricante en el etiquetado.



Ademas, el impacto ambiental del cultivo de este producto es enorme al considerar
que se realizan practicas de tala y quema en tierras donde serad sembrada la palma,
lo que implica una deforestacion a gran escala, incluida la pérdida de hasta el 50%
de los arboles en algunas areas de bosques tropicales, peligro de extincién de
especies en riesgo, mayores emisiones de gases de efecto invernadero y
contaminacion del agua, el aire y el suelo, por ello es importante reducir la demanda
de este producto (9).

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera consumir
preparaciones con pollo preparadas en casa con especias naturales y frescas, o apanar el
pollo con harina de su preferencia, huevo y avena o miga de pan.

Elaborado por: Laura De Vega3
Revis6: ND Rubén Orjuela, MSP Sharon Sanchez.

Nota: Para mayor informacidn consultar el documento “Anexo técnico radiografias”
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