
Radiografía Bebida Fuze tea 400 ml 

Tamaño de la porción: 1 vaso (200 ml)  

Kilocalorías (Kcal): 0 

Número de porciones por envase: 2  

 

 

Según la Según la Resolución 2492 de 2022 y la Organización Panamericana de 

la Salud (OPS), los sellos de advertencia de este producto son: CONTIENE 

EDULCORANTES (1) 

 

Clasificación: Producto comestible ultra procesado - Bebidas – Té embotellado 

Análisis general del producto: Este producto contiene 8 ingredientes, de los cuales 4 

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) y lo establecido en la Resolución 2492 de 2022 (1) este producto contiene 

edulcorantes, se relaciona con mayor riesgo de alterar la microbiota intestinal y riesgo 

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

 

Ingredientes: (7 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 

2. Ácido cítrico (Acidulante) 

3. Extracto de té negro 

4. Saborizantes naturales 

5. Citrato de sodio (regulador de acidez) 

6. Acesulfame-k (edulcorante artificial) 

7. Sucralosa (edulcorante artificial) 

 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

 

1. No declara otros ingredientes 

 

Nutrientes críticos en el Bebida Fuze tea con sabor a limón: 

 

Cada porción de 200 ml aporta un total de 0 calorías. 

 

- Edulcorantes: También conocidos como endulzantes. Este producto contiene  

Acesulfame K y Sucralosa 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. Citrato de sodio (E-331):  Usado como regulador de acidez. 

 

3. 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 (6), 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 (7). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

4. Sucralosa (E-955): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Estudios en 

animales concluyeron que su consumo habitual está asociado con alteración de 

la microbiota intestinal (disbiosis) (8). La exposición a este edulcorante se asoció 

con cambios en la microbiota intestinal, entre mayor exposición exista a este 

edulcorante, mayor será la afectación a bacterias intestinales saludables, lo cual 

está relacionado con el aumento de la inflamación intestinal (9). También se 

demostró una disminución en la sensibilidad a la insulina que podría predisponer 

a las personas a desarrollar alteraciones en la tolerancia a la glucosa (azúcar) 

con el consumo más prolongado de este edulcorante, lo cual afecta los niveles de 

azúcar en la sangre (9). El consumo de sucralosa aumenta la concentración de 

grelina (hormona que estimula el hambre), promoviendo el aumento en la ingesta 

de alimentos (9). A su vez, el grupo de edulcorantes al que pertenece la 

sucralosa, podría estar involucrado en el desarrollo de algunos tipos de cáncer 

(linfomas, leucemias y carcinomas hepatocelulares y bronquiolares) (8). Este 

aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera consumir agua 

potable, infusiones con hojas de té natural, 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: Kewin Velasco1 

Revisó: ND Rubén Orjuela, ND Angélica Pachón 

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