Radiografia
BonBonBum rojo-fresa, Bubble Gum Pops, 19g
Tamaiio de la porcién: 19 g
Kilocalorias (Kcal): 72
Numero de porciones por envase: 1

Ideas para mensajes:

>

Este producto ultra procesado contiene 12 ingredientes, de los cuales 10 son aditivos,
lo que representa el 83,3% del total. Es decir, mas de la mitad de sus ingredientes
corresponde a aditivos, que pueden tener efectos perjudiciales para la salud.

Un solo BonBonBum aporta 13 gramos de azucar, equivalente a aproximadamente 3
cucharaditas, superando el limite diario recomendado por la OMS (<10% de las
calorias totales)'.

La BomBomBun rojo fresa, tiene dentro de sus ingredientes, colorantes artificiales
derivados del petréleo (Rojo Allura AC y Azul brillante FCF), que pueden causar
hiperactividad en nifios, reacciones alérgicas e incluso se han relacionado con efectos
carcinogénicos en animales®>.

Productos como la BomBomBun rojo fresa, no aportan nutrientes esenciales y
desplazan el consumo de alimentos reales como frutas o lacteos naturales.

Elegir este tipo de dulces con frecuencia aumenta el riesgo de enfermedades
metabdlicas y crea preferencia por sabores intensos y artificiales, lo que puede alterar
la percepcién del sabor natural de los alimentos*.

Segun la Resolucion 2492 de 2022, este producto ultra procesado presenta los
siguientes sellos de advertenciaz: EXCESO EN AZUCARES, CONTIENE
EDULCORANTES®

EXCESOEN

CONTIENE

EDULCORANTES

AZUCARES

MINSALUD

MINSALUD

Ingredientes (12 ingredientes)

PON -~

Azlcar

Glucosa de maiz
Goma base
Agua
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Acido citrico (regulador de acidez)
Azucar invertido

Lactato de sodio (regulador de acidez)
Saborizantes artificiales

Sorbitol (humectante)

. Lecitina de soya (emulsificante)
. Colorante rojo allura AC
. Colorante azul brillante FCF

Otros ingredientes declarados en la etiqueta son:

Contiene soya

Nutrientes criticos:

Azucares: Cada porcion de 19 gramos aporta un total de 13 gramos de azucares
afadidos, lo que representa el 72.2% de las calorias del producto. Este ingrediente
sobrepasa el limite de menos del 10% de las calorias del producto, aportando cerca
de 7 veces mas lo recomendado.

Edulcorantes: Segun la Resolucion 2492 de 2022, todos los productos que
contengan edulcorantes, sin importar la cantidad presente, deben incluir un sello de
advertencia en su etiquetado frontal. En el bonbonbum rojo-fresa, dentro de sus
ingredientes incluye la glucosa de maiz utilizada como edulcorante.

Aditivos que contiene este producto:

1.

3.

4.

Glucosa de maiz: Es utilizado como edulcorante. La alta ingesta puede causar un
incremento de enfermedades metabdlicas; estudios realizados en animales y
humanos expresan que existe una asociacion significativa entre la ingesta excesiva
de JMAF vy la alteracién lipidica, también diferentes investigaciones realizadas en
humanos han relacionado el consumo de JMAF y la diabetes mellitus tipo 2.°.

Goma base: Se refiere a la goma de mascar de masa elastica y flexible, la cual
contiene azucar, polioles, aroma, acidulantes, colorantes y otros aditivos, que pueden
ser nocivos para la salud. La goma base es una mezcla de cauchos plastificados, ya
sean naturales o sintéticos, ademas el estar en presencia con el jarabe de glucosa o
el sorbitol le proporcionan textura suave, humectante, procesable, y masticable del
chicle.”

Acido citrico: Usado como acidulante. Este aditivo es producido principalmente a
partir de un hongo llamado aspergillus Niger, el cual se ha demostrado que causa
reacciones alérgicas. En 2018, una publicacion reportd 4 estudios de casos que
sugieren que el consumo de &acido citrico manufacturado podria desencadenar
reacciones inflamatorias que causarian sintomas respiratorios, irritacion intestinal,
dolores articulares y dolores musculares. Este aditivo puede ser nocivo para la salud.®
Azucar invertido: El azucar invertido es un jarabe obtenido de la descomposicion de
la sacarosa. El azucar invertido se usa en muchos tipos de alimentos y bebidas
azucaradas porque ofrece ventajas tecnolodgicas para los fabricantes. Sin embargo,
puede afectar la salud, ya que, un estudio realizado en ratas en 2020, mostré que el
alto consumo de azucar invertido indujo aumento de peso e intolerancia a la glucosa
o alteraciones en su metabolismo, efectos similares a los encontrados en humanos
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10.

con prediabetes o sindrome metabdlico®. Este ingrediente puede ser nocivo para la
salud.

Lactato de sodio: En la industria alimentaria actia como conservante natural,
antioxidante, regulador de acidez y potenciador del sabor. No produce ningun efecto
secundario perjudicial, sin embargo, no esta recomendado en personas con ataques
de panico, crisis de ansiedad o agorafobia porque podria aumentar sus efectos.'
Saborizantes artificiales: Dentro de los ingredientes declarados en el producto no
se mencionan los saborizantes artificiales exactos que se utilizan, por lo que sus
efectos resultan inciertos.

Sorbitol (humectante): Sustancia del grupo de los alcoholes de azlcar que tiene
poder edulcorante/endulzante y también agente humectante, suavizante, texturizante
y anticristalizante. Puede tener un efecto laxante (diarrea) o producir dolor abdominal
cuando se ingiere en exceso'". Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

Lecitina de soya: La lecitina se emplea como emulsificador, antioxidante, mejorador
de textura y protector del sabor en la elaboracién de ciertos alimentos'?. Algunos
estudios en animales han evidenciado que las lecitinas podrian tener propiedades
antinutricionales, ya que interfieren con la absorcion de nutrientes. También hay
evidencia sobre algunas lecitinas que podrian afectar la microbiota intestinal en
animales, y consecuentemente la respuesta inmune. Este aditivo puede tener efecto
nocivo para la salud."

Colorante rojo allura AC: Colorante sintético de color rojo intenso, se obtiene del
petréleo. Causa hiperactividad en nifios, y en grandes dosis es un liberador de
histamina y puede aumentar los sintomas del asma y producir eczemas, urticaria e
insomnio. Debido a que es un colorante hecho con quimicos artificiales puede
provocar intolerancia en personas alérgicas al 4cido salicilico. A largo plazo provoca
cancer de vejiga en animales de laboratorio, ademas tiene un alto nivel de toxicidad.™
Colorante azul brillante FCF: Colorante sintético de color azul, se obtiene de
derivado del petréleo. Puede acumularse en los rifiones y vasos linfaticos y causar
hiperactividad en nifios. En grandes dosis es un liberador de histamina y puede
aumentar los sintomas del asma y producir eczemas, urticaria e insomnio. Debido a
que es un colorante azoico puede provocar intolerancia en personas alérgicas al acido
salicilico. A largo plazo podria ser cancerigeno. Este colorante no es bien absorbido
por el intestino y puede tefiir las heces de color verde, tiene un nivel de toxicidad alta.™

Recomendaciones:

->

->

->

Explicar a las nifias, nifios y adolescentes que los colores y sabores fuertes no
significan que un producto sea mejor; la comida real no necesita colorantes para ser
deliciosa y nutritiva.

Se recomienda limitar el consumo de productos con contenido de edulcorantes, dado
que, pueden afectar la microbiota intestinal y alterar la regulacién del apetito.
Prefiere productos con colores naturales, como los provenientes de frutas y vegetales.
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= Prepara snacks dulces saludables, por ejemplo, mezcla de avena con miel y fruta,
yogur con trozos de fresa, o compotas naturales sin aztcar afadida.

- Involucra a los nifios en la preparacion de alternativas caseras, como paletas de fruta.
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Tambien se destaca gue la abundancia de maquinas expendedoras con snacks y bebidas azucaradas, asi

como la cercania de restaurante

aumentando el riesgo de desarrollar enfermedades cronicas como diabetes tipo 2,

de comida rapida, facilita el acceso a alimentos poco salud
enfermedades

ables,

cardiovasculares, hipertension y algunos tipos de cancer [4]. Las estrategias de marketing empleadas por las
empresas de alimentos ultra procesados juegan un papel crucial en esia tendencia, al infiuir en las
decisiones de compra de los consumidores mediante tacticas que apelan a sus emaociones. y deseos, en
lugar de enfocarse en la informacién nutricional. Particularmente preocupante es la efectividad de estas
estrategias entre los nifios y adolescentes, quienes son mas susceptibles a la influencia de la publicidad.
Bagnato et al. [5] afirman que estas tacticas de marketing tienen un impacto duradero en las preferencias
alimentarias de los jGvenes, estableciendo patrones de consumo que pueden persistir a lo largo de su vida
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Propiedades y aplicaciones

fresco y agradable, Ademas de actuar como edulcorante, tambien
es un excelente humectante, suavizante, texturizante y...
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Debido a sus propiedades no cariogénicas, se utiliza en
productos con fines nutricionales especiales disefiados para
personas con diabetes, pero también se aplica en productos
farmacéuticos y cosméticos. El sorbitol se puede afiadir a una
amplia variedad de productos, incluyendo caramelos sin
azucar, chicles y alimentos sin azdcar, como postres congelados
y productos horneados. Dado que previene la pérdida de
humedad, se utiliza en la produccién de confiteria, productos

mercado esta en continuo aumento, y aproximadamente el 25
% de esa produccién se utiliza para la sintesis de vitamina C [73,
85, 87]. Ademas, el 25 % de la produccion total de sorbitol se
utiliza en la fabricacidn de jarabes.21].

50 22: Mesas).

12. Pino, JA (2021). Lecitina: Quimica, bioquimica y uso en la industria alimentaria.
_m(;_iggg‘ig'y Tecnologia de Alimentos.

Los fosfolipidos, juntc con los glicolipidos y las protei-
son los bloques de construccion de las membranas
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13. Panacer K, Whorwell PJ. Dietary Lectin exclusion: The next big food trend? World J
Gastroenterol 2019; 25(24): 2973-2976. https://dx.doi.org/10.3748/wjq.v25.i24.2973
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que también podria valer |a pena explorar el potencial terapéutico de algunas de estas proteinas,

pesar de esta evidencia de los efectos perjudiciales de las lectinas en animales, su potencial para
ausar dafio en humanos ha recibido sorprendentemente poca atencion cientifica, aunque la
'intoxicacion alimentaria” debido al consumo de frijoles rojos ha sido razonablemente bien
documentadal 19 |. Sin embargo, se necesita saber mucho mas sobre qué lectinas son daninas y los
efectos de |a dosis y la duracion del consumo. También es interesante notar que muchos de los
alimentos que se excluyen en la dieta baja en FODMAP son aquellos que también contienen lectinas.
sto plantea la posibilidad de que no sean solo los FODMAP los que estén causando problemas en
guienes se benefician de su exclusion.
"intoxicacion alimentaria® debida al consuma de frijoles rojos ha sido razonablemente bien
documentadal 19 1. Sin embargo, se necesita saber mucha mds sobre qué lectinas son dafinas y los
efectos de la dosis y s duracion del cansumo. Tembién ez interesante notar que muchos de fos
alimantos qua se excluyen en la dieta baja an FODMAP son aquetios Gue también contienen lactinas.

Esto plantes Is posibilided de que no sean 2olo los FODMAP los que e<tén caussndo problemss en
quienes se Genefician de su exciusian.

CONCLUSION

investigacidn sebre este ubicua familia de proteinas para comprender plenamente su papel en la salud

pueden interferir con la absorcion de nutrientes, y estos efectos a veces se denominan

"antinutricionales"[ 12, 13 ]. Por ejemplo, la fitohemaglutinina, que se encuentra en altas
concentraciones en el frijol rojo, tiene una variedad de efectos en el intestino, incluyendo disminucién
de la secrecion &cida, hiperplasia de las criptas, cambios en el borde en cepilio e incluse un efecto

indirecto en el pancreas, y estos efectos en el intestino no se limitan a esta lectina en particular| 10 ,
FERS YN También hay evidencia de que algunas lectinas pueden afectar la microbiota intestinal,
ademas de tener efectos sistémicos como |la modulacién de la inflamacion y la funcion inmune[ 17 , 18
]. Cabe sefalar que estas lltimas propiedades no necesariamente siempre son negativas, lo que indica
que también podria valer la pena explorar el potencial terapéutico de algunas de estas proteinas.
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Puede acumularse en los rinones y vasos linfaticos. Posible hiperactividad
en ninos. En grandes dosis es un liberador de histamina y puede aumentar
los sintomas del asma y producir eczemas, urticaria e insomnio. Debido a
que es un colorante azoico puede provocar intolerancia en personas
alérgicas al acido salicilico. A largo plazo podria ser cancerigeno. Este
colorante no es bien absorbido por el intestino y puede tenir las heces de
color verde.


http://www.aditivos-alimentarios.com/2016/01/E129.html
https://www.aditivos-alimentarios.com/2016/01/E133.html

