
Radiografía Salchicha Ranchera 7 unidades (230 g) 

Tamaño de la porción: 1 unidad (33 g)  

Kilocalorías (Kcal): 80 

Número de porciones por envase: 7 

 

 

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

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

SODIO y EXCESO EN GRASAS SATURADAS (1) 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado - Embutidos - Salchichas 

Análisis general del producto: Este producto contiene 10 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 

exceso de sodio y grasa saturada. El consumo de productos que contienen exceso de 

estos nutrientes, se relaciona con mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiacas, 

accidentes cerebrovasculares, hipertensión arterial, enfermedad renal entre otras 

enfermedades crónicas no transmisibles. (4). 

Ingredientes: (10 ingredientes): 

 

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

de acuerdo a la información reportada en la etiqueta. 

 

1. Carne (Carne de cerdo, Carne de res) 

2. Agua 

3. Tocino 

4. Sal 

5. Dextrosa 

6. Polifosfato de sodio (Regulador de Acidez) 

7. Especias naturales (Ajo, Pimienta, Cebolla, Paprika) 

8. Aroma natural humo 

9. Eritorbato de sodio (Antioxidante) 

10. Nitrito de sodio (Fijador de color) 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

 

1. Ninguno 

 

Nutrientes críticos en las Salchichas Rancheras: 

 

Cada porción de 1 unidad (33g) aporta 80 Calorías. 

 

- Sodio1: Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) y 

lo establecido en la Resolución 2492 de 2022, este producto contiene más de la 

cantidad máxima de sodio recomendada o aceptada. Este producto debería 

 
1  Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y la Resolución 2492 
de 2022, 2016, un producto tiene exceso de sodio, cuando la cantidad de sodio es igual o superior a las 
kilocalorías aportada por la porción establecida por el fabricante en el etiquetado. 



contener un máximo de 79 mg de sodio y aporta 370 miligramos (mg), por lo 

que excede la cantidad recomendada de sodio en 291 mg (368%). 

 

- Grasa saturada2: Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud 

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

casi el doble de la cantidad de grasa saturada recomendada. Lo máximo 

recomendado para una porción de este producto son 0.88g y contiene 2g de 

grasa saturada. Del total de Calorías del producto (80Kcal), 18 son aportados por 

los 2 gramos de grasa saturada. 

 

Aditivos que contiene este producto: 

 

- Polifosfato de sodio (E-452i): usado como estabilizante, permite la retención de 

agua evitando el endurecimiento (5). 

  

- Aroma natural a humo: Usado como aromatizante. 

 

- Eritorbato de sodio: (E-316): usado como antioxidante (6). 

 

- Nitrito de sodio (E-251): usado como fijador de color, se encuentra clasificado 

como carcinógeno del Grupo 2A (probablemente carcinógeno para los seres 

humanos), teniendo en cuenta la evidencia en humanos sobre el potencial 

carcinogénico de los nitritos para el cáncer gástrico. Existen otros posibles riesgos 

no cancerígenos asociados a los nitratos como metahemoglobinemia (altera la 

cantidad de oxígeno que llega a los tejidos), disfunción de la tiroides, 

hiperglicemia y riesgo de diabetes tipo I (7). Este aditivo se encuentra en su 

mayoría en carnes procesadas, las cuales desde 2015 fueron clasificadas como 

carcinógeno para el ser humano por la Agencia Internacional para la Investigación 

del Cáncer (8–10). 

 

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Una buena alternativa 

a este producto es consumir carnes magras frescas. Puede tomar un poco más de 

tiempo prepararlos, pero estará consumiendo todos sus beneficios de manera saludable 

y nutritiva.  

 

Elaborado por: Kewin Velasco 3 

Revisó: ND Rubén Orjuela, ND Angélica Pachón   

 

mayor información consultar el documento “Anexo técnico radiografías” 
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