Radiografia Pasabocas de maiz y quinua 40g
Tamaio de la porcidén: 1 paquete (409)
Kilocalorias (Kcal): 190
NUmero de porciones por envase: aprox. 1

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

Clasificacion: Producto comestible ultraprocesado - Productos fritos y paquetes -
Productos fritos y paquetes salados

Analisis general del producto: Este producto contiene 13 ingredientes de los cuales 7
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 azlcares y exceso de sodio. El consumo
de productos que contienen exceso de estos nutrientes, se relaciona con mayor riesgo de
sufrir obesidad, hipertension y otras enfermedades crdnicas como diabetes, enfermedades
cardiovasculares, entre otras (4).

Ingredientes: (13 ingredientes):

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

Maiz (57%)

Aceite vegetal de maiz

Quinua (14%)

Maltodextrina de maiz (Saborizante natural finas hierbas)

Sustancias naturales (1,26%) (mostaza, perejil cebolla, ajo, pimienta negra,
orégano, albahaca, vinagre, queso) (Saborizante natural finas hierbas)
6. Sal yodada (Saborizante natural finas hierbas)

7. Glutamato de sodio (Saborizante natural finas hierbas)

8. Almiddén modificado de maiz (Saborizante natural finas hierbas)

9. Aceite de girasol (Saborizante natural finas hierbas)

10. Diéxido de silicio (Saborizante natural finas hierbas)

11. Glutamato de amonio (Saborizante natural finas hierbas)

12. Cloruro de potasio (Saborizante natural finas hierbas)

13. Trifosfato de calcio (Saborizante natural finas hierbas)

uhwh e

Otros ingredientes declarados en etiqueta:
1. Contiene leche
2. Manufacturado en una planta qué también procesa productos con trigo (gluten),
avena (gluten), coco, almendra, macadamia, marafidn y sulfitos

Nutrientes criticos en el pasabocas de maiz y quinua:

Cada porcion de 1 paquete (40g) aporta 190 Calorias.



- Azucares': Segun los criterios de la Organizacidon Panamericana de la Salud (OPS),
la cantidad recomendada de azlcares es la que aporte maximo el 10% de las
calorias del producto. En este producto, el 19% de las calorias provienen de los
azlcares, es decir que, contiene casi dos veces la cantidad recomendada de
azucares libres. Del total de calorias del producto (190Kcal), 36 calorias provienen
de 9 gramos de azlcares.

- Sodio?: segun los criterios de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), este
producto contiene casi el doble de la cantidad maxima de sodio recomendada o
aceptada. Este producto deberia contener un maximo de 190mg de sodio, pero
aporta 350 miligramos (mg), por lo que excede la cantidad recomendada de sodio
en 160 mg (84%).

Aditivos que contiene este producto:

1. Maltodextrina (E-1400): Usado como estabilizante

2. Glutamato de sodio (GMS) (E-621): Usado como acentuador del sabor. El GMS es
un resaltador de sabor que ha mostrado efectos nocivos como; desarrollo de
obesidad por aumento en la sensacidon de hambre (5)(6), diabetes, aumento de la
produccion de insulina en el pancreas, toxicidad hepatica, toxicidad neuroldgica,
favorecimiento de células cancerigenas, asma, esterilidad y problemas opticos y
auditivos en exposicién neonatal (5). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para
la salud.

3. Almidon modificado de maiz (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 patégenas (7) como la E.coli. Dichas alteraciones
promueven la inflamacion intestinal, pudiendo llegar a ser crénica (enfermedad
inflamatoria intestinal) (8). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

4. Didxido de silicio (E-551): Usado como anticompactante/antiaglomerante

5. Glutamato de amonio (E-624): Usado como potenciador del sabor. Un grupo de
personas asocio el acido glutdmico y sus sales con una serie de sintomas como
mareos, dolor de cabeza, debilidad, entumecimiento, temblores, ndauseas,
problemas respiratorios, sudoracion excesiva, hiperactividad, cambios de humor
repentinos y ataques de panico. Ademas, puede generar un comportamiento
alimentario adictivo. El consumo elevado de estas sustancias es posible debido a
que, se encuentra en una amplia variedad de productos del mercado (9).

6. Cloruro de potasio (E-508): Usado como estabilizante

7. Trifosfato de calcio (E-341): Usado como regulador de la acidez, antiaglomerante,
emulsionante y estabilizador (10)

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera consumir snacks
saludables a base de maiz como crispetas de maiz, maiz tostado, mazorca asada, arepas
de maiz y quinua, envueltos. Puede consumir la quinua en preparaciones como ensaladas,

1 cada gramo de azucar aporta 4 kilocalorias. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 4,5 gramos de
azucar. Segun el perfil de Nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) 2016, un producto tiene
exceso de azUcares libres, cuando las kilocalorias aportadas provenientes por los azlcares son iguales o
superiores al 10 % de las kilocalorias aportadas por la porcién establecida por el fabricante en el etiquetado.

2 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 porcidn establecida
por el fabricante en el etiquetado.



como sustituto del arroz, en tortas con verduras, arepas, entre otras. También puede
consumir otros snacks como frutos secos, mani, almendras, nueces, etc.

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

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