
Radiografía Agua gasificada sabor maracuyá H2OH 600ml 

Tamaño de la porción: 1 vaso(240ml) 

Kilocalorías (Kcal): 0 

Número de porciones por envase: aprox. 2.5 

 

Según la Organización Panamericana de la Salud, estos son los sellos de 

advertencia que tendría este producto: CONTIENE EDULCORANTES (1). 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado - Bebidas - Gaseosas 

Análisis general del producto: Este producto contiene 9 ingredientes de los cuales 7 

corresponden a aditivos. Algunos aditivos usados en producción industrial de alimentos 

podrían afectar la salud (2)(3). Según los criterios de la Organización Panamericana de la 

Salud (OPS) (1) este producto contiene edulcorantes. El consumo de productos que 

contienen edulcorantes, se relaciona con mayor riesgo de desarrollar obesidad, alterar la 

microbiota intestinal y ocasionar cambios en la memoria y el aprendizaje (4). 

  

Ingredientes: (9 ingredientes): 

 

A continuación, se enumeran los ingredientes del producto, de mayor a menor cantidad, 

de acuerdo a la información reportada en la etiqueta. 

 

1. Agua carbonatada 

2. Ácido cítrico (acidulante) 

3. Ácido málico (acidulante) 

4. Sabor maracuyá (saborizante idéntico al natural) 

5. Citrato de sodio (regulador de acidez) 

6. Aspartame (edulcorante artificial) 

7. Acesulfame de potasio (edulcorante artificial) 

8. Benzoato de sodio (conservante) 

9. Cloruro de sodio 

 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

 

1. Fenilcetonúricos: contiene fenilalanina 

 

Nutrientes críticos en el Agua gasificada sabor maracuyá H2OH: 

 

Cada porción de 1 botella (600 ml) aporta 0 Calorías. 

 

- Edulcorantes: También conocidos como endulzantes. Este producto contiene 

aspartame y acesulfame de potasio como edulcorantes artificiales. 

 

Aditivos que contiene este producto:  

 

1. Ácido cítrico (E-330): usado como acidulante. La seguridad de este aditivo no ha 

sido estudiada de manera crónica o en grandes cantidades, un estudio de 2018, 

reportó 4 estudios de casos a partir de los cuales se sugiere que, dependiendo de 

la disposición genética, luego del consumo de ácido cítrico manufacturado, podrían 

aparecer reacciones inflamatorias que causarían síntomas respiratorios, irritación 

intestinal, dolores articulares y musculares (5). Este aditivo tiene potencial efecto 

nocivo para la salud. 

2. Ácido málico (E-296): Usado como acidulante 

3. Sabor maracuyá (saborizante idéntico al natural): No se puede identificar ya que 

no se reporta el tipo de aditivo para este sabor. 



4. Citrato de sodio (E-331):  Usado como regulador de acidez. 

5. Aspartame (E-951): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Los resultados 

de algunos estudios demostraron que su consumo puede causar algunos efectos 

adversos sobre la salud, incluida la obesidad, alteración en la microbiota intestinal, 

hipertensión, cáncer, efectos neuroconductuales adversos (en comportamientos, 

conductas y aprendizaje), disfunción del riñón (6), y en niñas se ha relacionado con 

menarquia precoz (7). Su consumo está relacionado con mayor intolerancia a la 

glucosa, particularmente en personas con obesidad, y con aumento de los niveles 

de azúcar en sangre, que puede ocasionar diabetes (8), además se ha asociado 

con aumento de peso a causa del aumento del apetito e ingesta de alimentos (9). 

Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

6. Acesulfame de potasio (E-950): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Su 

consumo se ha relacionado con cambios en la microbiota intestinal y disminución 

de bacterias beneficiosas en el intestino (10), además, varios estudios han sugerido 

que el acesulfame K puede reducir la actividad neuronal y su consumo prolongado 

está relacionado con un impacto negativo en la memoria y el aprendizaje (11). Este 

aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

7. Benzoato de sodio (E-211): Usado como conservante sintético. Un estudio de 2011 

concluyó que este aditivo podría causar una alteración en la liberación de leptina, 

hormona que permite el control de la saciedad. La alteración en el control de la 

saciedad podría contribuir a la ganancia de peso (12). Finalmente, un estudio de 

2019 concluyó que, si bien los productos contienen niveles de benzoato en los 

límites permitidos, el consumo de este aditivo junto con colorantes artificiales 

podría aumentar su potencial tóxico (13). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo 

para la salud. 

 

 

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera consumir agua 

natural y potable, frutas enteras y disponibles en su región acompañadas con agua, jugos 

frescos preparados en casa o infusiones de frutas locales sin añadir endulzantes. 

 

Elaborado por: Laura De Vega1 

Revisó: ND Rubén Orjuela, MSP Sharon Sánchez. 

 

Nota: Para mayor información consultar el documento “Anexo técnico radiografías” 
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