Radiografia
Gomitas Trululu con Nanos 100 g
Tamano de porciéon: 4 unidades (20 g)
Kilocalorias (kcal): 71
Nimero de porciones por envase: 5

Ideas para mensajes:

- Este producto ultraprocesado contiene 16 ingredientes de los cuales 13 son aditivos.
Es decir, mas del 80% de los ingredientes son aditivos, en su mayoria colorantes con
un nivel de toxicidad medio (4, 6) e incluso alto (9).

- Elingrediente que se encuentra en mayor proporcion en este producto es el azucar,
aportando mas de siete veces lo recomendado por la OMS. El consumo excesivo de
azucar en la dieta aumenta el riesgo de exceso de peso, considerado un factor de
riesgo cardio metabolico en nifios, también puede causar caries dental y la dieta se
considera de mala calidad, con bajo aporte de nutrientes (1).

- Los efectos a largo plazo de este producto son alteraciones de la conducta, respuestas
alérgicas (7,8,9), inflamacion sistémica (12) y posible daino genético (5), asociados al
uso de aditivos. Las gomitas Trululu con nanos, pueden ser nocivas para la salud.

Analisis general del producto:

Este producto contiene 16 ingredientes de los cuales 13 son aditivos, que pueden tener
efectos nocivos sobre la salud. Segun lo establecido en la Resolucion 2492 de 2022 (2) este
producto excede la cantidad recomendada de azucares. El consumo de productos
ultraprocesados, se relaciona con mayor riesgo de sufrir obesidad y enfermedades crénicas
no transmisibles como diabetes, enfermedades cardiovasculares, hipertension, entre otras

(1).

Segun la Resolucion 2492 de 2022 los sellos de advertencia que deberia tener este producto
son (2):

EXCESO EN

AZUCARES

MINSALUD

Ingredientes (16 ingredientes):

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

Dextrosa

Agua

Acido Malico (Acidulante) (E296)

Saborizante artificial a Fresa

Diéxido de Titanio (Colorante Inorganico) (E171)

Goma Arabiga (Estabilizante) (E414)

Rojo FD&C No 40 (Rojo Allura) (Colorante artificial) (E129)
Amarillo FD&C No 5 (Tartrazina) (Colorante artificial) (E102)

. Azul FD&C No 1 (Azul brillante) (Colorante artificial) (E133)
. Cera Carnauba (Agente de Brillo) (E903)

. Jarabe de Glucosa

. Gelatina

. AImidén Modificado (Texturizante)

. Acido citrico (Acidulante) (E330)

. Saborizante artificial a Cereza

Los ingredientes resaltados corresponden a los 13 aditivos que tiene las Gomitas Trululu..

Otros ingredientes declarados en la etiqueta:

Contiene tartrazina

Puede contener trazas de leche y productos lacteos (lactosa), mani, nuez de arbol
(almendra, nuez de macadamia y coco), trigo (gluten), cebada (gluten), avena (gluten)
y soya

Nutrientes criticos (2):

Azucares anadidos: Cada porcion de 4 unidades (20 g) aporta un total de 13,7 gramos
de azucares afnadidos, lo que representa el 77,2% de las calorias del producto. Este
nutriente sobrepasa el limite de menos del 10% de las calorias del producto aportando
mas de siete veces lo recomendado.

Aditivos que contiene este producto:

1.

Dextrosa: También conocida como D-glucosa, es un azucar simple producido por la
hidrolisis del almidén de las plantas. Se utiliza principalmente como edulcorante por
su sabor. Puede utilizarse como conservante natural y mejorador de textura
concretamente en su viscosidad y cremosidad. Un exceso puede causar problemas
en el funcionamiento del organismo (3).

Acido Malico (Acidulante) (E296): Se obtiene de forma natural por extraccion de frutas
como la manzana o de forma sintética por hidratacion de anhidrido maleico. En
grandes dosis puede provocar problemas digestivos en nifios y lactantes por su
incapacidad de metabolizar este compuesto (4).

Saborizante artificial a Fresa: no define qué tipo de saborizante utiliza, por lo que sus
efectos pueden ser inciertos.



10.

11.

Diéxido de Titanio (Colorante Inorganico) (E171): La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) concluyé que ya no puede considerarse seguro como aditivo
alimentario. Esta decision se basé en la evidencia de que puede tener efectos
genotoxicos, lo que significa que puede dafar el ADN. Aunque la absorcion de
particulas en el cuerpo es baja, existe la preocupacion de que estas particulas puedan
acumularse y causar efectos adversos a largo plazo (5).

Goma Arabiga (Estabilizante) (E414): Aumenta el poder efervescente de las bebidas
carbonatadas, no se deben mezclar caramelos que contienen este aditivo con
refrescos ya que se produce una reaccion que puede resultar peligrosa. En grandes
dosis puede provocar alergias, inhibir absorcion de minerales y dafar la actividad de
diversas enzimas (6).

Rojo FD&C No 40 (Rojo Allura) (Colorante artificial) (E129): Es un colorante azoico
artificialmente manufacturado a partir de derivados del petréleo y el carbon. Aunque
esta aprobado por regulaciones como las de la FDA y la UE, su consumo ha sido
vinculado a posibles efectos adversos, como reacciones alérgicas, sintomas de asma,
e hiperactividad en nifios (7).

Amarillo FD&C No 5 (Tartrazina) (Colorante artificial) (E102): Los efectos adversos se
han documentado principalmente en individuos con susceptibilidad alérgica,
manifestandose reacciones como urticaria, dermatitis, asma e intolerancias cutaneas
o respiratorias También se ha asociado su consumo con alteraciones conductuales
en niflos, como hiperactividad, irritabilidad o trastornos del suefio (8).

Azul FD&C No 1 (Azul brillante) (Colorante artificial) (E133): Derivado del petréleo. Se
suele mezclar con otros colorantes como Tartrazina para obtener el color verde.
Puede acumularse en los rifiones y vasos linfaticos, posible hiperactividad en nifios,
en grandes dosis es un liberador de histamina y puede aumentar los sintomas de
asma, 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. Tiene un nivel de toxicidad alto (9).

Cera Carnauba (Agente de Brillo) (E903): Cera natural brillante que se usa como
antiaglomerante y agente de recubrimiento. Se extrae de una palmera de Brasil
llamada Copernicia Prunifera. No produjo ningun efecto secundario perjudicial (10).

Almidén Modificado (Texturizante): Estudios en ratones han mostrado que el consumo
excesivo de maltodextrinas puede causar aumento acelerado de peso, acumulacion
de grasa y deterioro de la cognicion espacial. Ademas, una dieta con 5% de
maltodextrina durante 45 dias redujo la mucina-2 intestinal y favorecio la adherencia
de bacterias patégenas, lo que podria contribuir a enfermedades intestinales (11).

Acido citrico (Acidulante) (E330): Producido a partir de un hongo llamado Aspergillus
niger. Provocé reacciones inflamatorias como dolor articular, hinchazén, fatiga,
sintomas respiratorios y gastrointestinales, que desaparecen al suspender su ingesta.



Los autores sugieren que impurezas del proceso de fermentacion podrian activar
respuestas inmunes en personas sensibles (12).

12. Jarabe de glucosa: Se obtiene de la hidrdlisis de almidones principalmente de maiz.
Es usado como edulcorante por su sabor. También se valora por sus propiedades
humectantes, anticristalizantes y por prolongar la vida util de los productos. Su uso es
seguro en cantidades moderadas y no con una larga exposicion (13).

13. Saborizante artificial a Cereza: no define qué tipo de saborizante utiliza, por lo que
sus efectos pueden ser inciertos.

Recomendaciones:

Evite su consumo. Una alternativa deliciosa y nutritiva para nifios, nifias y adolescentes es
ofrecer preparaciones caseras de gomitas preparadas con zumo de frutas, gelatina sin sabor
y zumo de limoén (14) o yogurt bites preparados con trozos de frutas, yogur griego y cubiertos
de chocolate al 70% (15).
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Un creciente cuerpo de investigacién ha examinado la relacién entre la ingesta de aziicar en

la dieta y el riesgo cardiometabélico (CMR) a través de lentes dietéticos y genéticos. Por PR

ejemplo, la ingesta de az(car en la dieta se ha asociado con un aumento de la PA y los lipidos; ol i
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Dextrosa, también conosida como D-glucosa Sus propiedades son muy valoradaa por muchoe fabricantes.

Lea nuestro completo articulo scbre la Dextrosa ¥y que tieno y como

puede utilizarse en la industria.

ZJQué es la Dextrosa?

La

Dextrosa es un aziear simple hisico, un monosacanido, inchuido en el grupo de los hidratos de carbono. Los

hidratos de carbono sen importantes para proporcionar energia y para desem funcionea nutricionales y

de construccian. Por lo tanto, son un compaonents valioso de Ia nutricion humana y animal. En las plantas se

almacena en forma de almiddén y amilopacting, misatras que on los animales y 10s seres humana

almacena en forma de glucdgeno.

Puade transformarse an jarabe de glucoss, que 65 muche menos dulce que el azicar comun, Se encuentra

de forma natural en muchos alimentos, especialmente en frutas como las uvas, los zumos de frutas y la miel.

Propiedades de la Dextrosa

La Dextrosa se presenta en forma de pequetos que Como Esfa

soluble en agua y tiene un sabor dulce, pero no tan fuerte como el de 1a

En la industria se utiliza como edulcorante, fuenta de energia y agente de carga.

Maltodextrina frente a Dextrosa
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Los atletas consumen Dextrosa despues del sjericio para recupsrar repidaments la energla perdida, ya gue
actia como combustible para el organiemo. Tambyén syuda a aumentar fa masa muscular, favorece el

funcionamiento de los brganos intemas, incluido ef cerebro, y mi & una temperatura corporal
Muches fabricantes de nutnicion deportiva anaden Dextrosa a sus productos, come batdos v bebidas en

polvo.

Por supuesto, la industria cosmética también aprovecha amplisments las propiedades de Ia Dextrosa, Aporta

@ los cosmeticos un agradable sabor dules, pero también es un humactants

La Dextrosa en los alimentos

Como ya s& ha mencio

¢Es perjudicial la Dextrosa?

Ea imponante recordar que s4lo se dehe consumir la cantidad recomendada de aziicar, ya que un exceso

pueds causar enel fi del Tambien puede contribu a una produccion

excesiva de grasay a cardi Su principal dad es clevar los

niveles de anicar e

angre. Se utiliza mucho en medicing, sobre todo en caso de hipoglucemia. La Dextrosa
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sabor, Se puade encontrar en una gran vanadad de alimantos, como rafrescos, zumos, dulces, gelatinas,

Comport: helados y preductos horneados. Mas informacién
«Dextrosa»

La Dextrosa también puede utilizarse como conservante natural. Profonga la vida util, por sjemplo, en
mermeladas de frutas.

La Dextrosa también influye en Ia textura de los s dy
Por ejemplo, se afade a los helados con este fin.

960 EUR/MT

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO

¢Es perjudicial la Dextrosa?

ontribuir a una produccion
excesiva de grasa y a enfermedades cardiovasculares. Su principal propiedad es elevar rapidamente los
niveles de azicar en sangre. Se uliliza mucho en medising, sobre 1odo en caso de hipoglucemia, La Dextrosa
s una sustancia segura cuando se usa en dosis adecuadas.

Fealcm
¢Por qué Foodcom?
B2B SHOPPING?

FASTER, SIMPLER,

Sl BETTER WITH
Aparece como Dextrosa Monohidrato, pero Foodcom S.A. tamben suministra Jarsbe de Glucosa. Hay

Si desea comprar Dextrosa, visite nuestre pagina de productos e infbrmese sobre &l en

muchas proveedores ge Dectrosa Monohidrmto, pero al edegir Foodcom S.A. puede estar seguro de que

recibe un producto de calidad sin retr

i problemas de envio.

Nuestro gran equipo de soporte de ventas ayudars a nuestro personal de ventas a llevar bo of contrato y

|as transacciones comerciales de una manera fluida y eficiente para garantizar el mejor servicio de calidad

para todos nuestros socios comerciales. Nuestro departamento financiero se encargars de todos los asuntos

oon a parte dala ~
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COL1 semisintético. Se obtiene de la sal sédica del

Acido Glutamico [ E620 ) par fermentacion b.

E202 - Sorbato Potasico
E 2 9 6 E202 Descripcion: Conae"vante natural o sintético.
Es un derivado del Acido Sérbico { E200 ), que
se obtiene de forma natural extr...

www.aditivos-alimentarios.com E330 - Acido Citrico

E330 Descripcion:

wiante narural o sintético,

requlador de |13 acidez y saborizante. Se
Descripcion: biene de forma natural por extraccidn
Acidulante natural o sintético. Se obtiene de forma natural por extraccién de frutas E250 - Nitrito Sédico
como la manzana o de forma sintética por hidratacion de Anhidrido Maleico E25° Descripcion: Conservante sl e obtiene
por sintesis de Hidrdxido Sadico (E524 ) con
De este aditivo se derivan los malatos: e mezclas de Oxido Nitroso ( E942
* Malato de Amonio {

E120 - Acido Carminico

e Malato de Sodio (E350) on: C
1 LC

* Malato de Potasio (E351) E120 =

s Malato de Calcio (E352)

ante nal sintetico. Su

ndo por &l

rojo vivo, hasta el viol
e L i ]
|[C] POR QUE NO CONSIGUES ADELGAZAR |
I I I

E102 « Tartracina
:1 n, Descripcion del aditivo: Colorante al
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maiz y arroz, reposteria, caramelos y golosinas acidas (extreme candy).

Otros nombres:

Acido DL-Malico, Acido 2-Hidroxi 1,4-Butanodicico, Acido Hidroxibutanodioico.

® Comg crbseo

Vermis @ Supemmierc

® Aditivos alimentarios catiloge~ ® E211 @ Colorant=  ® Comprar sorbato potisico

® Venta Riboflaving ® Proveedores alimentos  ® Benzaato Sédico

@ Aditivos alimentanios online
CATEGORIAS

Efectos secundarios:

En grandes dosis puede provocar problemas digestivos en ninos y lactantes ya
que ellos carecen de |a capacidad de metabolizar acido mélico. No se permite por
ello anadir altas concentraciones en alimentos para ninos.

Nivel de toxicidad:

E300 - Acido Ascérbico
E3oo Descripeion: Antioxidante natural o sintetico.
Se oblene de forma natural por extraccidn de

S bbb frutas y vegetales o de forma sl...

E223 - Metabisulfito Sodico
E223 Descripcion: Consetvante sintético. Se obtiene

derivado de la combustion de minerales con
Attaniates azufre. Los conocidos sulfitos gue ...

(5) https://www.efsa.europa.eu/es/news/titanium-dioxide-e171-no-longer-considered-safe-

when-used-food-additive#faqg---evaluacion-2021-de-la-sequridad-del-dioxido-de-titanio-e171-

de-la-efsa

limentario

dioxido de titanio (E171), tras la peticion realizada por la Comisién Europea en

marzo de 2020.

La evaluacién actualizada revisa el resultado de la anterior evaluacion de la EFSA
publicada en 2016, que puso de relieve la necesidad de mas investigaciones para
subsanar la carencia de datos.

| profesor Maged Younes, presidente de la Comisién Técnica de Aditivos y Aromas

0 puede considerarse seguro como aditivo alimentario. Un elemento fundamental
para llegar a esta conclusién es que no se podia descartar la genotoxicidad tras el

onsumo de particulas de dioxido de titanio, Tras su ingestion, la absorcion de
particulas de didxido de titanio es baja, pero pueden acumularse en el organismos=.

limentarios (FAF) de |a EFSA, ha declarada: «Teniendo en cuenta todos los estudios y
datos dentificos disponibles, la Comision Técnica concluyé que el didxido de titanio ya

Contenidos

FAQ - Evaluacién 2021
de la seguridad del
diéxido de titanio
(E171) de la EFSA

Contactos

(6) https://www.aditivos-alimentarios.com/2016/01/E414.html
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Descripcion:

Espesante natural y emulsionante. Se obtiene por cicatrizacion en los tallos de los
arboles de la familia Acacias, en concreto de 2 especies: Senegalia y Vachellia,
que crecen en las regiones de Senegal y Sudan. Su uso principal no €5 como
gelificante porque se necesita mas cantidad para igualar a otras gomas similares,
siendo mas empleada como emulsionante de aceites esenciales como naranja o
limén tanto en alimentos como en cosmeéticos y perfumes.

Precaucién: Aumenta el poder efervescente de las bebidas carbonatadas, no se
deben mezclar caramelos que contienen este aditivo (ejemplo: marca Mentos)
con refrescos (ejemplo: Coca-Cola) ya que se produce una gran erupcion gue
podria resultar peligrosa.

Efectos secundarios:

En grandes dosis puede provocar alergias, inhibir la absorcién de minerales y
daniar la actividad de diversas enzimas.

Nivel de toxicidad:

MEDIA

Descripcion Usos del aditive Otros nombres Efecios secundsrios

Nivel de taxicidad

Descripcion: Potenciador del sabor
semisintético. Se obtiene de la sal sodica del
Acido Glutamice [ E820 ) por fermentacion b...

E202 - Sorbato Potasico

Descripcion: Conservante natural o sintético.
Es un derivado del Acido Sorbico | E200 ), que
se obtiene de forma natural extr...

E330 - Acido Citrico

Descripcion: Aciduiante natural o sintetico,
regulador de la acidez y saharizante. Se
obtiene de forma natural por extraccion...

E250 - Nitrito Sodico

Descripcion: Conservante sintético. Se obtiene
por sintesis de Hidréxido Sodico ( E524 ) con
mezclas de Oxido Nitroso ( E942 ..

E120 - Acido Carminico

Descripcion: Colorante natural o sintético. Su
tono varia desde el naranja, pasando por el
rojo vivo, hasta el vicleta oscuro..

E211 - Benzoato Sodico

Naceri nn intitina Sa nhtiana

CATEGORIAS

Atiguisntes = Agentes decarga | Agentes de recubrimiento

Ant ci

Coagulantes | Colorantes  Consecvantes - Docolorantes  Disolventas

o Eme Ei o Enzimas  Espesantes

m

Espumantes  Estabiizantes  Fyadores de color  Gases | Gasificantes

Gelifi H i del sabar
Reqiladores de acidez ~ Saborizantes © Sales de fundida ~ Secuestranies

Tratamientn de harinas ~ Varias

(7) https://www.ebsco.com/research-starters/health-and-medicine/allura-red-ac-red-dye-40
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[5) Ventaja del conocimiento de EBSCO™'

Rojo Allura AC (tinte rojo 40)

mentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FD:A) ha declarado que \C s saguro para el

consumo, exig s de ingre , la correlacion

entre el colarante y los problemas de salud ha I s, en particular al Reino Unida, a3 implamentar rastricciones y

exigir etiguetas ha impulsado a algunos fabricantes a reformular

e advertencia en productos que contienen

Allura ACilustra el dia e los aditivos

nacionales. El debate sobre el Roj

sus productos

slimentarios y |z sequridad del consumidor, y en Estados Unidos se sigus pidiendo que s2 investiguen i us efectos a largo ol

Publi en: 2024

Peor; Harmon, Angela

slquitranes de hulla. Mertenece a Ia clase de colorantes 3201Cos, QUE representan entre el o Y y €l 70 % de todos fos a
colorantes utilizados en alimentos, textiles y otros productas, Los colarant 0iCOS SON conocidos por sus propiedades
de color intensoy brilla
En esta pagina

En contrasts, otros tintes, como el rojo ural 4, contienen ingredientes que se encuentran n la naturaleza. Los tintes
naturales generalments provienen de fuentes como plantas, minerales o insectos. La FDA no exige que la mayoria de Jescripridn general
los tintes naturales aparezcan en ductos. Sin embargo, algunos tintes rojos naturales utilizan la
especie da inse loar achinillz puec reacciones alérgicas an algunas p A
exige que los produ: que contie: nilla incluyan tracto de carmin {un subproducto
de la cochinilla que resulta de Is etapa de procesamiento) en sus ingredientes. Ademas, muchas personas, incluyendo
vegetananos que contribuye 3 |3 decision de 13 FDA de exigir 13
ident
16035, CI Rojo Alin b
cantidad Carcinégengs
iste preocupacién sobre la sequridad de consumir o usar productos qua contienen Rojo Allura AC. Algunas estudios

1an demastrado que este colorante causa reacciones alérgicas en algunas personas. Otros estudios lo han vinculado con

rastormos de hiperactividad, como el trastome déficit de atencion e hiperactividad (TDAH) en nifiosSESISEIIE
contiene el compuesto guimico p-cr ina, que el Departamento de Salud y Servicios Humanos de EE, UU. anticipa
razonablemente como carcinegeng humano .

mado a varias empresas a dejar de usar este tipo de s en los productas que
venden en estos paises; La FDA ha seguido considerando el Rojo FDBIC 1. 40 seguro para su Usc ¥ COnsuma, aunque
varnios grupos en Estados Unidos han solicitado & agenciz realice mas estudios sobre los posibles peligros y la
del colorante.

(8) https://www.inagep.com/contenidos/ninos-en-riesgo-colorantes-podrian-causar-
hiperactividad-y-alergias-salud-pide-eliminarlos-de-los-alimentos
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procesados de consumo habitual.

Afecta entre el 0,01% 9 a e ndo reacciones

anafilaxia en casos

s en &l Reino Unido han vinculado el cons

mo de

vidad y deficit

ado que en el higado puede d
mpuest n potencial cancerigeno,
limitada, y la t

10 carcinégeno
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Aditivos Alimentanos » Colrantes » E133 - Azul Brilante FCF

E133 - Azul Brillante FCF

Descripcion:

Colorante sintético. Es de color azul. Se obtiene derivado del petréleo. Pertenece
al grupo de colorantes azoicos. Se suele mezclar con otros colorantes como
Tartrazina (E102) para obtener colorante alimentario de color verde.

@1
hypertherm.com

MAS BUSCADOS

E621 - Glutamato Monosadico
Descripcion: Potenclador del sabor
semisintético. Se obtiene de I3 sal sddica del
Acido Glutamico | E620 ) por fermentacion b...

E202 - Sorbato Potasico

Descripeion: Conservante natural o sintético.
Es un derivado del Acido Sdrbico | E200 ), que
se ovliene de forma natural extr...

E330 - Acido Citrico

Descripcion: Acidulante natural o sintético,
regulador de I3 acidez y saborizante. Se
obtiene de forma natural por extraccion...

E250 - Nitrito Sodico

Descripcion: Conservante sintético. Se obtiene
por sintesis de Hidroxido Sodico ( E524 ) con
mezcias de Oxido Nitroso { E942 ...

E120 - Acidn Carminien
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Efectos secundarios:

Puede acumularse en 10s rifiones y vasos linfaticos. Posible hiperactividad en
ninos. En grandes dosis es un liberador de histamina y puede aumentar los
sintomas dei asma y producir eczemas, urticaria e insomnio. Debido a que es un
colorante azoico puede provocar intolerancia en personas alérgicas al acido
salicflico. A largo plazo podria ser cancerigeno. Este colorante no es bien
absorbido por elintestine y puede tefir las heces de color verde.

Nivel de toxicidad:

ADVERTENCIA

omeranies » ES03 - Cera Camalba

E903 - Cera Carnauba

E903

www.aditivos-alimentarios.com

Descripcion:

Cera natural brillante gue se usa como antiaglomerante y agente de
recubrimiento. Se extrae de una palmera de Brasil llamada Coperr

Prunitera

rtherm.com

cam/2016/01/E330.htm]

MAS BUSCADOS

E621

E202

E250

E621 - Glutamato Monosadico
Descripcion: Potenciador del sabor
semisintatico. Se obtiene de Ia sal sodica del
Acido Glutamico { EB20 ) par fermentacion b.

E202 - Sorbato Potasico

Descripcion: Conservante natural o sintético.
Es un derivado del Acido Sérbico | E200 ), que
se obtiene de forma natural extr...

E330 - Acido Citrico

Descripcion: Acidulante natural o sintético,
dor de |a acidez y saborizante. Se
de forma natural por extraccidn...

E250 - Nitrito Sédico

Descripcidn: Conservante sintético. Se obtiene
por sintesis de Hidréxido Sadico (ES24 ) con
mezclas de Oxido Nitroso ( 942 ...
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Otros nombres:

Cera Brasllena, Cera de Paima, Carnauba \Wax.

Vermds ' @ cera @® Carnauba Wax

@® Cera Carnattba @® Cera de camanba @ Supermercados

@ Adstivos pars alimentos procesados

Efectos secundarios:

No produjo ningun efecto secundario perjudicial. Algunas personas pueden
presentar pequenas reacciones alérgicas.

Nivel de toxicidad:

acidos grases animales o vegetales, en el ...
®E©I3 @ camauba

CATEGORIAS

BAJA
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LDL y apoB en ayunas, asi como los triglicérides po: io mas exhaustivo, se
observd que un aumento del 20% de JMAF en los i alicos de sujetos con y obesidad
provocd un incremento en los lipides hepaticos, &l colesterol y la grasa muscular [ 59 |. Ademas. un astudio
realizado por Patterson et al. [ 24 ] mostro una extension da la ghicosa serica tras ol consumo de JMAF en sujstos
delgados, con sobrepeso u obasos {sin diabetes) s individuos con diabstes mallius fipo 2 sin complicaciones

Aunque olras han eslos se ha aclarade previamente que el consuma de

fructosa y sacarcsa suments si los niveles ghuscosidicos y i o mantiene los pardmetros de

insuling. Ademas, algunos Investigadores han especulade que la ingesta de JMAF puede contrdbulr a las
renales y i an los seres humanos [ 55 591

3.4.4 Maltodextrinas

La ingesta de malt ha repartado efectos y en Par ejemplo, 2n
un esludio realizado en 2020, s& compard la idn de culdados dari: ylal ion de cargas
de carbohidratns sobre |a duracion y dad de la hj i en dizbéth y no
diabéti a cirugias . Los que una carga de carbohidratos combinada
con y crulina redujo si g las tasas de hipergl después de la arugia cardiaca [ 60

| De manera similar, a0 un sstudio clinice doble ciaga aplicado a 150 pacientes obesos, se investigo el afedlo de la
maltodextiina como prebiotico sobre e! resultade clinico de estos sujstos. Se observd gue Ja administracion de este
ingredients ayudo a reducir el indice de masa corporal (IMC}, la ingesta cakirica, la presion sistolica y diastolica, Ia
pesta excesiva de

naitodextrinas puede conducicr 8 un sumenta de peso mas rapido, almohadill sag retroperitoneales mas
randes y una cognicio pacial deficiente [ 62 |. Asimisma, los resultados de una investigacién en Ia que se
ré makodestrasa concentrada al 5% & ratones durante 45 din raron que una dieta olta en
dextrinas reduce el contenido intestinal de Ia glicoproteina tora de mucina-2 y promueve |a adherencia de

bacterias patigenas al epielic intestinal, o que puede contsibuir 2 la #nfenmedad intestinal TRI0
345 Polidextrosa
La evldencia cientifica sobre la pali ha ¥ beneficiosas para ia

salud humana. ya que ayuda 3 modular el apstito y la saciedad, provocando una reduccion del aporte calorico total |
B4 , 65 , 66 |. Ademas, cuando este edulcorante €8 anade a kos alimentos. aparte de mejorar las propiedades

Toddos io5 stias web Ge MD?! utilizan tecro ogies de sequirierio de terceras pars ofvecer y merr contiruamente russtros seicos Atepto y pasdo revocsr o redifear m nsertriento =n cusGuisr momento con efectos futms.
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E471 - Monoglicéridos y
Diglicéridos de Acidos Grasos

3 Descripcion: Emulsionante natural y

e — antioxidante. Se ohtiene por hidrolisis de los

E300 - Acido Ascérbico

Descripcion: Antloxidante natural o sintético.
Se obtiene de forma natural por extraccién de
frutas y vegetales o de forma si...

pspUmantes Antioxidantes

E223 - Metabisulfito Sodico
Descripcion: Conservante sintético. Se obtiene
derivado de la combustion de minerales con
azufre, Los conocidos sulfitos que ...

ga | Agentos de recubrimionto
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Abstracto

El acido citrico se encuentra de forma natural en frutas y verduras. Sin embargo, no
es el acido citrico natural, sino el acido citrico manufacturado (MCA), el que se
utiliza ampliamente como aditivo en alimentos y bebidas. Aproximadamente el 99
% de la produccion mundial de MCA se realiza utilizando el hongo Aspergillus niger
desde 1919. Aspergillus niger es un alérgeno conocido. La FDA clasifico el MCA
como GRAS sin ninguna investigacion que lo respalde. En 2016, se produjeron 2.3
millones de toneladas de MCA, principalmente en China, y aproximadamente el 70
% se utiliza como aditivo en alimentos o bebidas. No se han realizado estudios
cientificos para evaluar la seguridad del MCA cuando se ingiere en cantidades

sustanciales y con exposicion cronica¥eSlESat B Tl e e T S
pacientes con antecedentes de reacciones inflamatorias significativas y repetitivas,
gue incluyen sintomas respiratorios, dolor articular, sindrome de! intestino
irritable, dolor muscular y enervacion tras la ingestién de alimentos, bebidas o
vitaminas que contienen MCA. Creemos que fa ingestion de MCA puede provocar
una cascada inflamatoria dafiina que se manifiesta de manera diferente en
distintos individuos en funcién de su predisposicion y susceptibilidad genéticay
que el uso de MCA como aditivo en productos consumibles justifica mas estudios
para documentar su seguridad.

Articulo onterior en edicion Siguiente articulo en edicion

Fsodcom

Compartu:

CARRERA

SOLICITUD DE COTIZACION

propiedadk Qque parmiten uti de distintss maneras. En primer lugar, es importante saber

qué entendemos por azucar: 65 8l disacérido sacarsa, o siste an una mokcula de glucosa y una Mas informacién

molécula de fructosa unidas por un enlace quimico, y Ia proporcion de glucosa y fructosa en |a sacarnsn es ;J:]:;?sgg Glucosay
i

de 1:1. El aziicar se obtiene de la remolacha azucarera o de |z cafa de azicar. El Jarabe de Glucosa-Fructosa,

por su parte, 95 un liquido que contiene Glucosa libre y Fructosa libre en difersntes proporcionas,

La princepal di 105 dos o5 5u forma: el jarabe de glucosa y fructosa es liguido y el

azlicar se preaanta en forma de granulos blancos o marronea. La forma influye en al proceso de cristalizacion:
&l jarabe de glucosa y fructosa no cristaliza. En comparacidn con el azicar, también ofrece un mejor
contenido de humedad y 65 mas fécil de transportar o almacenar. Ademas, el Jarabe de Glucusa-Fructosa es

més barato de producic Asi que no es de extrafiar gue sea cada vez mas popular. 950 EUR/MT

Poro el azvicar y ol sarabe de glucosa-fructosa también tienen aigunas cosas en comin. Gracias a su sabor VEREL PRODUCTO

dulee, ambos sa utilizan coma eduleorantes, normalmeanta en la industria alimentaria Son igual da dulces y
tisnen un contenido caldrico similar.

2Quiere saber mas sobre la sacaross, el principal componente del azicar alimemtario, y sus usos? [Lea

nuestTo artioulo

Falcm
Propiedades del jarabe de glucosa y fructosa

ESPECHFICACION DEL PRODUCTO

Ya se han las del jarabe de glucosa y fructosa: es un Nquido de sabar B2B SHOPPING?

dulce, La forma del jarabe es muy Util en la industria alimentaria - se puede utilizar sin fundir, por fo que s

FASTER, SIMPLER,

BETTER WITH

fici de mezciar con bebidas, por sjemplo.
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