
 

Radiografía  

Mini BonYurt Chococandy 100 g 

 

 

Este producto ultraprocesado contiene 17 ingredientes de los cuales 12 son aditivos. Uno 

de ellos, el colorante artificial “Rojo allura” puede tener efecto en el comportamiento de 

niñas y niños, incluso en aquellos sin antecedentes de trastornos por déficit de atención o 

hiperactividad.  

 

Tamaño de la porción: 100 g  

Kilocalorías (Kcal): 147 

Número de porciones por envase: 1 

Según la Resolución 2492 de 2022 los sellos de advertencia de este producto son: 

(4) 

 

 

Clasificación:  

● Alimento lácteo fermentado: Bebida - Bebidas - Lácteos industrializados (yogurt, 

kumis, avena, leche saborizada). 

● Mini grageas de chocolate con leche confitado: Comestible - Postres - Dulces 

o caramelos 

 

Ingredientes del alimento lácteo fermentado: (8 ingredientes): 

 

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

de acuerdo con la información reportada en la etiqueta. 

 

- Leche entera higienizada 

- Suero reconstituido 

- Azúcar 

- Almidón modificado (espesante) 

- Almidón de maíz (espesante) 

- Crema de leche 

- Sorbato de potasio (conservante) 

- Cultivos lácticos 

 

Ingredientes de las mini grageas de chocolate con leche confitado: (17 

ingredientes): 

 

- Azúcar 

- Manteca de cacao 

- Masa de cacao 

- Leche entera en polvo 

- Suero de leche en polvo 

- Almidón de maíz modificado 

- Dióxido de titanio (colorante inorgánico) 



 

- Tartrazina (colorante artificial) 

- Rojo allura AC (colorante artificial) 

- Azul brillante FCF (colorante artificial) 

- Goma arábiga (agente de glaseado) 

- Cera carnauba (agente de glaseado) 

- Almidón de maíz 

- Lecitina de soya (emulsionante) 

- Ésteres poliglicéridos de ácido ricinoleico interesterificado (emulsionante) 

- Vainilla (saborizante artificial) 

- Sal 

 

Otros ingredientes declarados en la etiqueta: 

  

- Contiene leche, soya y tartrazina 

- Puede contener avena (gluten), trigo (gluten), maní y almendras 

 

Nutrientes críticos 

 

- Azúcares:1 Según lo establecido en la Resolución 2492 de 2022, el aporte de 

azúcares debe ser menor del 10% de las calorías del producto. En el producto 

ultraprocesado Mini BonYurt Chococandy, el 43,5% de las calorías provienen de 

azúcares, es decir, contiene un poco más del cuádruple de la cantidad de azúcares 

permitida. La cantidad máxima de azúcares para una porción preparada de este 

producto sería de 3,6 g. y este producto contiene 16 g. Del total de Calorías del 

producto (147 Kcal), 64 son aportadas azúcares y el máximo recomendado es 14,6 

calorías. 

 

- Grasa saturada2: Según lo establecido en la Resolución 2492 de 2022, el aporte 

de grasa saturada debe ser menor del 10% de las calorías del producto. En el 

producto ultraprocesado Mini BonYurt Chococandy, el 18,4% de las calorías 

provienen de las grasas saturadas. Esto quiere decir que contiene casi el doble de 

la cantidad de grasa saturada recomendada. La cantidad máxima de grasa saturada 

recomendada para una porción preparada de este producto serían 1,6 g. Del total 

de Calorías del producto preparado (147 Kcal), 27 kcal son aportadas por los 3 

gramos de grasa saturada que contiene. 

 

 

Aditivos que contiene este producto: 

 

1. Almidón modificado (E-1420): Se utiliza principalmente como agente 

espesante. 

2. Almidón de maíz: Agente espesante. 

3. Sorbato de potasio (E-202): Usado como conservante. Un estudio in vitro refiere 

que este aditivo podría  tener efectos tóxicos en los linfocitos humanos (un tipo de 

glóbulos blancos) (6). En 2018 un estudio realizado en ratones concluyó que este 

aditivo podría tener diferentes efectos secundarios en la salud, debido a la 

activación de vías inflamatorias (7), lo que podría agravar los efectos de la diabetes 

y la  activación gradual de tumores cancerígenos en el cuerpo humano (8). En otros 

 
1 Cada gramo de azúcar aporta 4 kilocalorías. La cantidad de una cucharadita postrera equivale a 4,5 gramos de 

azúcar. Según la Resolución 2492 de 2022, un producto tiene exceso de azúcares libres, cuando las kilocalorías 
aportadas provenientes de los azúcares son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorías aportadas por la 
porción establecida por el fabricante en el etiquetado. 
2 Cada gramo de grasa saturada aporta 9 kilocalorías. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 5 

mililitros de aceite. Según la Resolución 2492 de 2022, un producto tiene exceso de grasa saturada, cuando las 
kilocalorías aportadas provenientes de la grasa saturada son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorías 
aportadas por la porción establecida por el fabricante en el etiquetado. 



 

estudios se ha encontrado que, el sorbato de potasio afecta posiblemente la 

microbiota intestinal, especialmente las bacterias antiinflamatorias, y esto podría 

afectar a su vez el sistema inmunológico (de defensas) (9) y que también puede 

causar la aparición de reacciones alérgicas a nivel de vías respiratorias, del tracto 

digestivo y de la piel en personas susceptibles, por lo que se recomienda evitar el 

consumo excesivo de alimentos que lo contengan (10). Este aditivo puede ser 

nocivo para la salud. 

4. Dióxido de titanio (E-171): Usado como colorante inorgánico. Su ingesta está 

asociada a mayor riesgo de presentar infecciones y enfermedades intestinales como 

el Síndrome de Intestino Irritable (SII) y aumento o desarrollo de inflamación 

intestinal. En estudios in vitro y en animales, se ha demostrado que este aditivo 

altera la microbiota intestinal (disbiosis) disminuyendo los niveles de bacterias 

saludables y protectoras del intestino. Además, se asoció con cáncer colorrectal en 

animales (11)(12). Otro estudio en animales encontró que en elevadas dosis se 

acumulaba en hígado y bazo ocasionando alteraciones estructurales y funcionales 

de esos órganos (13). Este aditivo puede ser nocivo para la salud. 

5. Tartrazina (E-102): También conocido como amarillo N° 5. Es usado como 

colorante sintético. Un estudio de 2019 en animales, concluyó que la tartrazina 

podría aumentar la probabilidad de reacción alérgica en pacientes susceptibles a 

rinitis, asma o erupciones en la piel. También puede afectar el funcionamiento de 

órganos como los riñones y el hígado y tener una posible relación con el cáncer de 

tiroides (14). Además, su consumo en niñas y niños se ha asociado con trastornos 

obsesivo-compulsivos e hiperactividad (sobreactividad, falta de atención e 

impulsividad) (14). Este aditivo puede ser nocivo para la salud. 

6. Rojo allura AC (E-129): Usado como colorante sintético. Según estudios algunos 

estudios, los colorantes artificiales, como el rojo No. 40, pueden tener efecto en el 

comportamiento de niñas y niños, incluso en aquellos sin antecedentes de 

trastornos por déficit de atención o hiperactividad (15)(16). Un estudio informó que 

este colorante puede provocar reacciones alérgicas (por ejemplo, urticaria, asma), 

especialmente cuando se ingiere junto con otros colorantes sintéticos (17). No se 

permite el uso de este aditivo países como Estados Unidos e India (18). A pesar  

que en bajas cantidades no se ha encontrado que sea perjudicial para la salud, un 

estudio realizado en niñas, niños y adolescentes entre 5 a 14 años, concluyó que 

este y otros aditivos eran consumidos en mayor cantidad a la recomendada debido 

a su amplia presencia en diversos productos comestibles (19). Este aditivo puede 

ser nocivo para la salud. 

7. Azul brillante FCF (E-133): También llamado azul N° 1. Usado como colorante 

sintético. En estudios realizados en linfocitos (glóbulos blancos/células de defensa) 

se observó que tiene potencial tóxico ya que disminuye la cantidad de estas células 

de defensa o aumenta la muerte de las mismas (17)(20). Adicionalmente, este 

colorante se ha asociado con hiperactividad, erupciones cutáneas, posible 

carcinógeno humano (La Agencia de Protección Ambiental de Estados Unidos) y 

causante de tumores en animales. (21). Este aditivo puede ser nocivo para la salud. 

8. Goma arábiga(E4-14): es usada como emulsionante y estabilizante. 

9. Cera carnauba (E-903): se usa como antiaglomerante y agente de 

recubrimiento.  

10. Lecitina de soya (E-322): Usado como emulsificante. Las lecitinas se encuentran 

de manera natural en diferentes alimentos. Usualmente, este aditivo es extraído 

del huevo o de la soya, que en personas con alergias alimentarias puede 

desencadenar efectos adversos como dermatitis atópica, asma ocupacional y 

urticaria crónica (22). Algunos estudios en animales han evidenciado que las 

lecitinas podrían tener propiedades antinutricionales, ya que interfieren con la 

absorción de nutrientes. También hay evidencia sobre algunas lecitinas que podrían 

afectar la microbiota intestinal en animales, y consecuentemente la respuesta 

inmune (23). Este aditivo puede ser nocivo para la salud.     

11. Ésteres poliglicéridos de ácido ricinoleico interesterificado (E-475): Usado 

como gelificante, estabilizante y espesante. 



 

12. Saborizante artificial a vainilla: Usado como saborizante y aromatizante. 

 

 

Elaborado por: Valentina Moreno3 

Revisó: ND Melier Vargas Zárate 

 

Recomendaciones finales: Evite su consumo. Una alternativa deliciosa y nutritiva, para 

niñas y niños en la primera infancia es ofrecer leche o yogurt natural sin azúcar adicionada 

ni edulcorantes o cuajada o queso sin sal, con el fin de lograr un aporte adecuado de 

proteínas, calcio y algunas vitaminas. Para acompañar el yogurt puede adicionar cereales 

naturales como la avena en hojuelas o en polvo y una combinación de frutas como banano, 

fresas, manzana, mango, entre otras, que además de aportar fibra, vitaminas y minerales, 

hacen que, por su color, el plato sea llamativo para niñas y niños. 
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