Radiografia Imitacion queso analogo Lonchitas 272g
Tamaifo de la porcidon: 1 tajada(17g)
Kilocalorias (Kcal): 45
NUmero de porciones por envase: aprox. 16

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

Clasificacion: Producto comestible ultraprocesado - Quesos y embutidos- Quesos

Analisis general del producto: Este producto contiene 22 ingredientes de los cuales 16
corresponden a aditivos. Algunos aditivos usados en produccién industrial de alimentos
podrian afectar la salud (2)(3). Segun los criterios de la Organizacién Panamericana de la
Salud (OPS) (1) este producto contiene exceso de sodio y exceso 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: (22 ingredientes):

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

Agua

Aceite de palma

E1420 (Almidon alimenticio modificado)
E1442 (Almiddon alimenticio modificado)
E1422 (Almidon alimenticio modificado)
E1450 (Almidon alimenticio modificado)
Suero

Almidon alimenticio

Gelatina (E441)

10. Citrato de sodio (E331)

11. Sal

12. Proteina de suero concentrado

13. Sabor natural

14. Fosfato de sodio

15. Fosfato de calcio (E341)

16. Acido lactico (E270)

17. Acido sérbico (como conservante) (E200)
18.Goma xantana (E415) (estabilizador)
19. Goma de algarrobo (E410) (estabilizador)
20. Goma guar (E412) (estabilizador)
21.E160b (colorante artificial)

22.E100 (colorante artificial)

PONOUTHAWNE=

Otros ingredientes declarados en etiqueta:

1. Contiene leche. Se empaca en una planta donde se procesan productos con huevo
y soya

Nutrientes criticos en la Imitacion queso analogo Lonchitas:

Cada porcion de 1 tajada (17g) aporta un total de 45 Calorias.



Sodio': segun los criterios de la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS), este
producto contiene casi cinco veces la cantidad maxima de sodio recomendada o
aceptada. Este producto deberia contener un maximo de 45mg de sodio, pero
aporta 210 miligramos (mg), por lo que excede la cantidad recomendada de sodio
en 165 mg (367%).

Grasa saturada?: segun los criterios de la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS), este producto el triple de la cantidad de grasa saturada recomendada. Lo
maximo recomendado para este producto son 0.5g y contiene 1.5g de grasa
saturada. Del total de Calorias del producto (45Kcal), 13.5 son aportadas por los
1.5g de grasa saturada.

Aditivos que contiene este producto:

uhwh =

10.
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13.
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16.

Otros

Almiddn acetilado (E-1420): Almiddén alimenticio modificado.

Fosfato de Dialmidén Hidroxipropilado (E-1442): Almidén alimenticio modificado.
Adipato de Dialmiddn Acetilado (E-1422): Almidén alimenticio modificado.

Octenil Succinato Sédico de Almidon (E-1450): Almidén alimenticio modificado.
Gelatina (aceite de semilla de colza superglicerinado hidrogenado) (E-441):
Estudios en animales mostraron que el elevado consumo de este aditivo altera las
pruebas de funciéon hepatica (ALT, AST) que ayudan a medir el grado de dafio en
los hepatocitos, y cambios en la estructura y composicion del tejido hepatico.
Ademas, se observaron cantidades aumentadas de creatinina y urea en sangre,
pruebas indicadoras de la funcién renal, lo cual puede deberse a cambios
patoldgicos en la estructura del rifidn que pueden llevar a disminucién en la funcion
renal (5). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

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

Sabor natural: No se puede identificar ya que no se reporta el tipo de aditivo para
este sabor.

Fosfato de sodio (E-339): Usado como acidulante natural

Fosfato de calcio (E-341): Usado como estabilizante y como regulador de acidez.
Acido lactico (E-270): Usado como acidulante

.Acido sérbico (E-200): Usado como conservante
.Goma xantana (E-415): Usado como estabilizante. Estudios en animales muestran

que, en dosis altas se observan cambios en la composicién del tejido de los
intestinos grueso y delgado con gravedad minima a moderada (6). Este aditivo
tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Goma de algarrobo (E-410): Usado como estabilizante

Goma guar (E-412): Usado como estabilizante

E160b (Annato, Bixina, norbixina): Principios colorantes del achiote (7)

E100 (Curcuminas) (colorante artificial): Cuando se supera la ingesta diaria
permitida (IDA) se pueden presentar diarreas, dolor de cabeza, erupcion cutanea
y heces amarillas (8). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

ingredientes para poner atencion en este producto:

Aceite de palma: el aceite de palma, en comparacion 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

L Segun 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 kilocalorias. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 5 mililitros
de aceite. Segun el perfil de Nutrientes de la Organizacidon 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 porcidn establecida por el fabricante en el etiquetado.



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 4acidos 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). Ademas, el
impacto ambiental del cultivo de este producto es enorme al considerar que se
realizan practicas de tala y quema en tierras donde sera sembrada la palma, lo que
implica una deforestacién 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 lacteos
reales o derivados como leche entera, quesos frescos o yogures sin adicion de azucar o
endulzantes artificiales y con la minima cantidad de ingredientes.

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

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