Radiografia
Galletas Oreo Cobertura Sabor a Chocolate Blanco Navidad 262,4 g
Tamano de porcion: 2 galletas (33 g)
Kilocalorias (kcal): 168
Nidmero de porciones por envase: Aprox. 8

Ideas para mensajes:

- Las Galletas ultraprocesadas Oreo Cobertura Sabor a Chocolate contienen 13
ingredientes de los cuales 6 son aditivos. Es decir, el 46% del producto son
aditivos que pueden tener efectos nocivos para la salud, cuando su consumo es
prolongado.

- El ingrediente que se encuentra en mayor proporcion en las Galletas Oreo
Cobertura Sabor a Chocolate Blanco es el azucar, aportando mas de tres veces lo
establecido por la Resolucion 2492 de 2022 (1). El consumo de azucar en la dieta
aumenta el riesgo de exceso de peso, considerado un factor de riesgo cardio
metabdlico en nifios y adultos, y favorece una dieta con bajo aporte de nutrientes
(2). También se relaciona con caries dental en nifias, nifios y adolescentes.

- El producto ultraprocesado Galletas Oreo Sabor a Chocolate Blanco, tiene exceso
en grasas saturadas que pueden aumentar el riesgo de enfermedades
cardiovasculares y de diabetes de tipo 2, ya que la ingesta se asocia con
aumentos del colesterol total y otro tipo de grasas (lipoproteinas de baja densidad -
LDL) (3).

- El producto ultraprocesado Galletas Oreo Sabor a Chocolate Blanco, tiene exceso
en sodio, que puede tener efectos sobre la salud, como: hipertension arterial,
mayor riesgo de cancer gastrico, obesidad, osteoporosis y enfermedades renales

(4).
Anidlisis general del producto:

Este producto contiene 13 ingredientes de los cuales 6 son aditivos, que pueden tener
efectos nocivos para la salud, cuando su consumo es prolongado. Segun lo establecido
en la Resolucién 2492 de 2022 (1) este producto excede la cantidad recomendada de
azucares, grasas saturadas y sodio. El consumo de azucares se relaciona con mayor
riesgo de sufrir obesidad y enfermedades crénicas no transmisibles como diabetes (5). En
cuanto al consumo de grasas saturadas, es perjudicial para la salud en cuanto puede
provocar graves problemas de salud como enfermedades cardiacas y diabetes al
aumentar el colesterol total y las lipoproteinas de baja densidad (LDL) (3). Igualmente, el
consumo de sodio puede resultar en problemas de salud como el aumento de la tension
arterial, el cancer gastrico, la obesidad, la osteoporosis y enfermedades renales (4).



Segun la Resolucion 2492 de 2022 los sellos de advertencia que debe tener este producto
son (1):
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Ingredientes (13 ingredientes):

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

Azucar

Grasa vegetal

Leche descremada en polvo
Di6xido de titanio (colorante artificial)
Vainilla (saborizante artificial)
Lecitina de soya (emulsionante)
Harina de trigo fortificada

Aceite vegetal

9. Cacao en polvo

10. Jarabe de azucar invertido

11. Bicarbonato de sodio (leudante)
12. Bicarbonato de amonio (leudante)
13. Sal

© NENEIE N =

Los ingredientes resaltados corresponden a los aditivos que tiene la Galletas Oreo
Cobertura Sabor a Chocolate Blanco Navidad.

Otros ingredientes declarados en la etiqueta:
- Trigo (gluten)
- Soya
- Leche

Nutrientes criticos (1):

- Azucares afiadidos: Cada porcion de 2 galletas (33 g) aporta un total de 15 gramos
de azucares afiadidos, lo que representa el 35,7% de las calorias del producto.
Este nutriente sobrepasa el limite de menos del 10% de las calorias del producto
aportando mas de tres veces lo recomendado.



Grasas saturadas: Cada porcion de 2 galletas (33 g) aporta un total de 6,3 gramos
de grasas saturadas, lo que representa el 33,8% de las calorias del producto. Este
nutriente sobrepasa el limite de menos del 10% de las calorias del producto
aportando mas de tres veces lo recomendado.

Sodio: Cada porciéon de 2 galletas (33 g) aporta un total de 101 miligramos de
sodio. Este nutriente sobrepasa el limite de menos de 300 miligramos de sodio por
100 gramos de producto.

Aditivos que contiene este producto:

1.

Dioxido de Titanio (Colorante artificial): Su funcion como pigmento blanco que
mejora el color y la apariencia de los productos. Segun la evidencia cientifica
disponible, no se han identificado efectos téxicos generales, reproductivos ni
cancerigenos en las condiciones reguladas de uso. Sin embargo, algunos estudios
han planteado posibles riesgos de genotoxicidad (dano celular), aunque estos no
han sido confirmados por la FDA ni por otros organismos internacionales, que lo
consideran seguro (6). Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

Vainilla (sabor artificial): Es segura para el consumo humano, pero podria inducir
carcinogénesis cuando se utiliza en altas concentraciones con fines terapéuticos.
Ademas, en algunos casos provoco irritacion de las mucosas oculares y
respiratorias; disminucién de la presién arterial y aumento de la frecuencia
respiratoria (7).

Lecitina de soya (emulsificante): Es considerada segura debido a su bajo
contenido residual de proteinas alergénicas tras el procesamiento. Se tolera su
consumo sin presentar eventos adversos, pero se pueden presentar reacciones
alérgicas, particularmente en nifios con alta sensibilidad a la proteina de soya (8).
En cuanto a otros posibles efectos, como alteraciones de la microbiota intestinal o
procesos inflamatorios asociados a emulsificantes, la evidencia disponible
proviene principalmente de modelos animales y no permite establecer
conclusiones directas sobre efectos nocivos en humanos (9). Este aditivo puede
ser nocivo para la salud.

Jarabe de azucar invertido: Es un edulcorante calorico de origen artificial producido
a partir de carbohidratos modificados. Es mas dulce que el aztucar de mesa en 1.3
veces mas. Presenta un indice glucémico alto y su consumo diario produce
trastornos metabdlicos, como la intolerancia a la glucosa y la obesidad (10).

Bicarbonato de sodio (leudante): Antiaglomerante sintético, levadura y regulador
de acidez.. No produce ningun efecto secundario perjudicial. En grandes dosis
puede irritar el tubo digestivo (11).



6. Bicarbonato de amonio (leudante): Antiaglomerante sintético, levadura y regulador
de acidez. No produce ningun efecto secundario perjudicial. En grandes dosis
puede irritar el tubo digestivo (12).

Recomendaciones:
Se recomienda limitar su consumo. Prefiera preparaciones caseras de galletas elaboradas
con ingredientes naturales y con menos azucar.
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Capitulos

Palabras clave

1. Introduceién

definiciones de aziicar son necesarias en los estudios de investigacion para ayudar con las comparaciones de
Resultados. (3) Seleccionar herramientas de recoleccion dietética especificas para el objetivo de cada estudio
y definicion(es) de aztcar. (4) Limitar la subjetividad de las herramientas de evaluacién dietética de la
siguiente manera: Impacta la interpretacion de los resultados del estudio. (5) Elija biomarcadores no invasivos
de enfermedad cardiometabolica hasta las fortalezas v limitaciones de la Se aclaran los biomarcadores en
nifios en edad preescolar. (6) Seleccione enfoques que tienen en cuenta la naturaleza poligénica de las
enfermedades cardiometabdlicas, como el riesgo genomico y estudios de asociacion de genoma completo para
evaluar como la genética modera el relacion entre la ingesta de azicar en la dieta y ¢l riesgo cardiometabolico.
Esta resefia destaca las posibles recomendaciones que apoyardn un entorno de investigacién para ayudar a
informar las decisiones politicas v las politicas de alimentacion saludable para reducir riesgo cardiometabélico

en nifios pequenos.
Palabras clave

Ic_a?urar/_l Clel?.._’ IT‘ElndmOEIﬁ’., X

~
( recomendacién )
R R T

. /j
atica ) ( n(Pe‘.(n:at\J [ nifios (rardlometabﬂllcoﬁ (5enénra\‘
"’ et N A N e

1. Introduccion

Se sabe que la ingesta excesiva de aziicar en la dieta aumenta el riesgo de peso poco saludable ganancia, mala
alidad de la dieta e insuficiencias nutricionales, asi como caries en nifios [1]. Desplazamiento de alimentos
ricos en mutrientes por alimentos ricos en aziicar es motivo de preocupaciony R R ET I RV T BT
con respecto al desarrollo de asma, alta presion arterial (PA) v anomalias lipidicas con aumento del consumo
de aziicar en nifios [3]. En varios paises, incluidos Canada, Estados Unidos (EE. UU.) y Alemania, la ingesta

de aziicar de los nifios pequeiios supera las recomendaciones establecidas por sus autoridades sanitarias

Utilizamos cookies en nuestro sitio web para garantizar que obtenga la mejor experiencia.

Lea mis sobre nuesiras cookies aqui
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La reduccion de la ingesta de AG saturados se ha ssociado ton una disminucion significativa del riesg
cardiopatia coronaria cuando se sustituyen por AG polinsaturados o higratos de carbono de cereales
integrales [10-13). En cambig, no suele observarse ningon efecto en estudios en los q.Je 05 macronutrientes
gue sustituyen a los MZ; ..at;rados son descarn
hidratos de carbono ¢
trans de produccién industria
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talidad por esta causa (16, 17). Unos cuantos estudios han detectado una asoclacién entre la Ingesta de AG
troms de rumiantes y W, pero hasta b fecha fa ingesta de AG trans de rumiantes ha sido muy baja en la
miayoria de las poblaciones estudiadas (18], Lnnnhmpurwmdym los efectos de Lo iagnsinde
AG saturados han demastrado que jos distintas. efectos diferentes sobre los ipid

sanguineos (15), Ademds, cada vex hcyméswtdmdudeqwdlﬁm‘tn
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del colesterol [CT] total y del CT de las bpoprateinas de baja densidad (CT-LDL] (19, 27). y con disminuciones:
del €T de las poproteinas de alta densidad (CT-HOL) en el caso de los AG brons 27). También pueden tener
su papel otros mecanlsmos fisioldglcos, como 1a Inflamacién (28, 291, Bl sumento del CT totsl se asocls con
mayor riesgo de cardiopatia coronaria (30 Bl CTLDL 85 un biomarcador bien establecido para medir los
dmuzhnmmmdrﬁz@nhﬂ:vm,m.ymmmmmm un factor causzl de fa

ateroacherosis y dedac ja (33, otras de-los lipicos —CT
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riesgo de ECV

Aunque las ECY suelen presentarse a edades mis avanzadas, los signos pr o= de aterosclerasis

{lesiones aterosclendticas adrticas y coronarias) pueden empetar @ sparecer en

yamente con niveles anooma

asotian posi s de lipidos en sangre y otros factores de riesgo de ECV (76

Concentraciones elevadas de CT total y CT-LDL en k2 infancia se asocian con un aumento de los factores de
riesgo de ECY en la edad adulta (38), como el engrosamiento de la intima-media de las caratidas (39-41),

(4) https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/salt-reduction
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Reduccion de la ingesta
de sodio

14 de septiembre de 2023 Destacado
Datos clave

Casi todos los grupes de peblacion consumen demasiado sodio. Ingesta de sodio en adultos y nifios >
Entre los adultos, la ingesta media mundial es de 4310 mg/dia (lo que equivale a

10,78 g/dia de sal) (7). Esto es mis del doble de lo que recomienda la Estrategias de yodacion universal de
Organizacién Mundial de la Salud para los adultos: menos de 2000 mg/dia de la sal y reduccion de la ingesta de
sodio (el equivalente a menos de 5 g/dia de sal). sodio: compatibles, rentables y de

El principal efecto sobre la salud asociado con las dietas altas en sodio es el gran beneficio para la salud piblica
umento de la tensién arterial (lo que incrementa el riesgo de enfermedades
rdiovasculares), el cirlnrg.lstrko la obesidad, la osteoporosis, el sindrome

Estrategia mundial sobre régimen >
alimentario, actividad fisica y salud

Se calcula que 1,89 millones de muertes al afio estdn asociadas con el consumo

excesivo de sodio {2).

Reducir la ingesta de sodio es una de las medidas mas costoeficaces para

mejorar la salud y reducir la carga de las enfermedades no transmisibles: por

cada dolar estadounidense que se invierte en ampliar intervenciones con ese fin Noticias
se obtienen unos beneficios de al menos USS 12.

-y .
(5) https://doi.org/10.3390/children1001005
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proximadamente con un 5-9 % de la ingesta diaria de energia de los nifios a partir de

[ 5], lo que supera las Directrices dietéticas [ 6 . A pesar de la falta de Contribciones del autor

ares afladidos

valor nu(ric-igna}_ un tercio de los nifios estadc ids [ dulces cada dia [ F ]‘ lo Declaracian de la Junta de Revision Institucional
que destaca la necesidad de investigaciones que identifiquen los factores que influyen en la Declaracién de consentimiento informado
ingesta de dulces de los nifios. 5i bien los esfuerzos actuales para modificar el entorno Declaracién de disponibilidad de datos
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fundamentales y estdn en marcha, también es importante comprender los factores que Declaracién de financiacion
influyen en la ingesta de dulces en el entorno doméstico. Uno de esos factores es el momento

Notas al pie
de la ingesta de dulces alrededor de una comida en el hogar; La evidencia cualitativa sugiere s

ererencias

que los padres creen que ofrecer dulces a los nifios antes de una comida puede desplazar la e
ingesta de "alimentos reales” [ 8 |, pero se sabe poco sobre la ingesta de dulces de los nifios

antes y después de una comida. Actualmente no hay una guia publicada para los padres con

respecto al momento de servir dulces a los nifos. Ademds, las diferencias individuales de los

nifios, como el temperamento y el apetito, se asocian con la ingesta de alimentos muy

palatables [ 9, 10 ], pero se sabe poco sobre como estas diferencias individuales se asocian

con laingesta de dulces antes y después de una comida. En el estudio actual, utilizamos un

diseflo intrapersonal para examinar la ingesta de dulces de los nifios tanto antes como

después de la comida. Comprender la influencia del momento de servir alrededor de una

comida. asi como las diferencias individuales en la ingesta de dulces de los nifios. puede

investigaciones en esta drea deberian realizarse con una muestra mds amplia y diversa, con EN ESTA PAGINA
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diarias, independientemente del horario de la comida. Los nifios consumian, en particular, Conflictos de intereses
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grandes cantidades de chocolate. Clasificamos la ingesta de dulces de los nifios segiin la Declaracién de financiacion

iferencia en la ingesta de kcal entre las condiciones y descubrimos que la mayoria de los Notas al pie

Referencias

nifios presentaban una mala autorregulacion, comiendo una cantidad similar de dulces antes
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de hambre y saciedad de los nifios, lo que sugiere la

necesidad de que los padres brinden apoyo adicional para ayudar a los nifios a desarrollar la
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autorregulacion de la ingesta en el entorno familiar: Los padres de nif

afecto negativo y respuesta a los alimentos probablemente necesitardn mensajes adicionales

jpara promover la autorregulacion saludable de la ingesta de dulces en sus hijos)

Cantrihirianac Aal aodkar

(6) https://www.fda.gov/industry/color-additives/titanium-dioxide-color-additive-foods



https://www.fda.gov/industry/color-additives/titanium-dioxide-color-additive-foods

W= Lin sitio web obcial del goblemo de los Estados Unidos Asl es come o sshes ~

ﬁ U.S. FOOD & DRUG

= Hogar / Para la industria / Aditivos deé coor | Diduido de titsnio como sdiivo coloranis n los slmentos

Dioxido de titanio como aditivo colorante en los
alimentos

Aditivoe de color Contenido actualizad %-
a partir de: %_I
FDAG Red No. 3 030472024 E
Ditixido do titanio 14 de abril de 2023. La peticion pide a la FDA que derogue la seccion 21 CFR 73.576 Producto{s)
para dejar de permitir el uso de didxido de titanio en los alimentos. regulado(s)
Cosméticos

Petiviones de aditivos La FDA permite el uso seguro de TiO; como aditivo colorante en alimentos de acuerdo Alimantos y bebidas
Aditivos para alimentos y

kd con las especificaciones y condiciones, incluyendo que la cantidad de titanio no exceda el 4
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1% en peso del alimento, como se indica en las regulaciones de la FDA (21 CER 73.676).

Ceriificacian de ool : . : : ; ;

eriilinaion de poter En alimentos que contienen TiOp, aparecera en la etigueta de ingredientes como
“colorante artificial’ o "coloreado con diéxido de titanio®, aunque no es necesario que
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m Descorgar nimero completo

Outline - los valores de s para la vainillina (1) por via oral, subcutinea e intraperitoneal en
ratas fueron de 16 g/kg, 15 g/kg y 1.2 glke. respectivamente | 106 |, Los autores

Highlights demuestran ademds que la ingesta elevada de vainillina (1) por via oral provocd

o irritacion ocular . debilidad muscular . colapso. hiperpnea . insuficiencia
circulatoria y disnea en ratas | 106 |. En contraste, la vainillina (1) administrada por

Grophical abstroct viaoral a dosis de 150 y 300 mg/kg de peso corporal no causo efectos nocivos en

Kewibicds las células sanguineas ni en los tejidos hepatico y renal | 108 |, posiblemente
debido a que la dosis fue muy inferior a la DLSO regisraas por Jenkins y Erraguntla |

Abbraviations 106 ]. Sin embargo, la vainillina (1) promovié la carcinogénesis cuando se

L. Introduction administrd por via intraperitoneal a 300 mg/kg de peso corporal | 108 |. EGRLGTE]

3 s e L‘.| consumo de \«':nanFinJ (1) en los alimentos es relativamente seguro, pero
podria inducir carcinogénesis cuando se utiliza en altas concentraciones con fines

3 retios of ve terapéuticos. El Comité Mixto FAD/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios

4. An overview of vanillin applications [JECFA) recomendd una ingesta diaria aceptable de vainillina (1) de hasta 10 o
by 13 considerd segura [ 106 |. En humanos, la inhalacidn de vainillina (1) durante 1

% Totclty of vanliln 1,5 h al dia no causd efectos nocives, mientras que su consumo provocd irritacion

6. Bloavailability of vanillis e las mucosas oculares y respiratorias | 106 |. Informacidn contradictoria indicd

ssmand iy hapeorvarilin que el consumo de vainillina (1) podria tener efectos perjudiciales, como

fisminucidn de la presién arterial y aumento de [a frecuencia respiratoria | 109 | A

Declaration of interast pesar de este informe, Jos datos experimentales mencionados demostraron cierto

Funding grado de toxicidad, mds pronunciada tras la administracion intraperitoneal
Afortunadamente, es improbable que se utilice la via intraperitoneal en

PSS plicaciones de alimentos funcionales; por lo tanto, estas observaciones no

Declaration of competing interest invalidaron las prometedoras bioactiv
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Lecitina de soja

Soja y lecitina de soja
Descargar documento

Lecitina de soja

La soja es bien reconocida como alimentos alergénicos. Los alérgenos de La soja se encuentran en la
fraccion proteica. La gran mayoria de esta proteina se elimina en el proceso de fabricaciéon de

a como ingrediente

La matriz aceitosa de lecitina y los bajos niveles de proteina representan un desafio para la
metodologia analitica actual. En cuanto a la deteccion de lecitina de soja en productos

NASEM Seguridad - Alergia
alimentaria

- Para los consumidores
= Bases de datos FARRF

Informacitn general sobre
» alergias | sensibilidades
alimentarias

Alergia alimentaria

Fravalencis de alergias
alimentarias

Histaria natural de las
alergias alimantarias

sintornas y gravedad

Diagnéstico de alerglas
alimentariss

Tratamiento de alergias
alimentarias

'
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03 o deberiaimos demondza

[Esta situacién, aiin en desarrollo, pone a los consumidores en una situacién
delicada: jdeberiamos revisar el reverso de cada paguete de alimentos en
busca de emulsionantes antes de comprarlos? "Entiendo que mucha gente
esté preocupada por qué comer”, dice Whelan. "Pero en mi opinion, es
demasiado pronto para decir que no deberiamos anadir emulsionantes a
nuestros alimentos. También creo que es demasiado pronto para decir que
todo el mundo deberia dejar de consumir emulsionantes en los alimentos™.
Pero eso no significa que la gente no deba empezar a intentar llevar una dieta
‘menos procesada, “Deberiamos animar a la gente a cocinar mas desde cero, a
no depender tanto de platos preparados envasados y cosas asi; desde luego,
no hay nada de malo en hacerlo®,

by tizarmant
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complejo de resolver™.

httos /Iwww.revhipertension.com/rlh_ 2 2022/12 los edulcorantes v%C3%ADnculo.pdf

enfermedades hepaticas |
contenido de grasa™ y una revision de 2018 encontrd que
reducir el consumo de bebidas azucaradas y productos de
fructosa puede reducir la acumuladan de tnacdlglicéridos
hepaticos, gue estd asoclada con la enfermedad del
higado graso no alcohdlico™. En 2018, la Asociadon
Estadounidense del Corazon recomendd que |as personas
miten la azicar agregada total (incluida la maitosa, la
sacarosa, el jarabe de malz con alto contenida de fructosa,
la melaza, el azicar de cana, el edulcorante de maiz, &
azicar sin refinar, el jarabe, la miel o los concentrados de
jugo de frutas) en sus dietas a 150 calorias por dia-para los
hombres y 100 para las mujeres™.

Edulcorantes naturales caldricos

Son considerados los mas antiguos y presentan un indice
glucémico menor que I3 sacarosa. Se les puede obtener de
la cafia de azlicar o de la remolacha azucarera, o a partir
de la sawvia de algunas plantas. Dentro de este grupo se
encuentra jarabe de arce, el aztcar de palma de coco,
jarabe de sorgo y la miel, aungue este es mas un alimento
que una molécula de edulcorante’™ =

Jarabe de Arce

 los niveles de enzimas o el ‘Azicar de palma de coco

Desarrollado a partir del néctar de las flores de varios
tipos de palmeras, es de uso muy habitual en el sudeste
y sur asiatico como en Indonesia. La sabia se compone
de un 80% de agua, 10 a 15% de sacarosa y un 5%
de minerales (fosforo, potasio, calco, magnesio, hierro),
presenta un Indice glucémico de 35 a 42. Se obtiene
del calentamienta de la savia (100 a 150°C, ‘hasta que
se obtenga un jarabe viscoso y gue posteriorments se
moldea para obtener la azlicar de coco. 5e puede ademas
sobresaturar por calentamiento, dejar enfnar y realizar
molienda cbtemendo azicar en pelvo. Es de mayor uso
como edulcorante en bebidas y alimentos, reposteria,
salsas, de gran aporte en dulzor, sabor, color y aroma a los
productos en los que se usa™.

larabe de Sorgo

Conocido también como melaza de sorgo, se obtiene de
la planta de cafia de sorga (Sorghum bicolor), de aspecto
similar al malz, que se ha cultivado en Estados Unidos
desde 1850. El producto se obtiene al hervir el jugo de
la cafia de sorgo hasta obtener la consistencia necesaria,
el jarabe de sorgo contiene principalmente sacarosa,
fructosa y sacarosa ¥y minerales como hierro, calcio,
potasio. Este producto tiene un Indice glucémico de 62,
y se utiliza como edulcorante de mesa, en la reposteria,
panader(a, galletas, tiene una consistencia espesa poco
anido y ligeramente amargo™®.

Edulcorantes naturales no caldncos

Este tipo de edulcorantes, no tienen indice glucémico, no
son carbofidratos, son de alte dulzor y se obtienen de
plantas, entre |os mas comunes tenemos: (Figura 2).
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UMHZO JONTO CoN INVESTIgaaores o8l QUEen  Elfzanetn
College, Universidad de Londres. Proviene de una
meodificacion guimsca de la sacarosa en la que tres grupos
de hidroxilo son sustituidos por tres dtomos de cloro. Su
formula quimica es T H, CL.O,, siendo 600 veces mas
dufce que-la sacarosa. Fue aprobada por la FDA en 1998
como edulcorante de mesa y en 1998 como edulcorante
de uso general con una Ingesta diaria admitida de 40mg/
kg/dia. Puede usarse sofa o en combinacion con otros
edulcorantes por lo que 58 encuentra en casi todas las
bebidas y alimentos procesados. Se excreta en orina y
heces casi sin cambigs?E-444,

Acesulfame de potasio (E950)

Fue descubierto de forma accidental en 1967 por el quimico
aleman Karl Clauss y lensen del laboratono farmacéutico
Hoechst. Su farmula quimica es € H KNOS v su poder
edulcorante es de 120 a 200 veces mayor que |3 sacarosa.
5S¢ absorbe en & intestino delgado, no se metaboliza y no
afecta la microbiota intestinal. Es de sabor agradable y se
puede combinar con otros edulcorantes como la sucralosa
o el aspartame; su ingesta diaria aceptable de 0 a 15 mgf
kg/diz. Se utiliza en pastas dentales, néctar de frutas,
productos lacteos y productos homeadoses 2043

Aspartame (E351)

Descubierio en 1965, par 1.0 Schiatter en los laboratonios
de G.D. Searle, aparecit por primera vez én Estados Unidos
en 1381 bajo la marca de Mutrasweet, luego de estudios
de prueba que permitieran el uso; su formula guimica es
{C, H, N0, con un poder de dulzor de 180 a 200 veces
mas que |a sacarosa, no tiene efectos cancerigenos, su
ingesta diaria permitida 25 de 40 mgkg/dia, se lo usa en

-
2mogfkg/dia, y su CONSUMD 5 Sagung' 7 284E
Alitamie (E956)

Alitame tformula empirica C H__N_0,5) es un edulcorante
dipeptidico gue contiene acido aspartico y alanina. Fue
desarrollado por Plizer a principios de la década de 1980
y actualmente se comercializa en alguncs palses bajo
la marca Aclame. Lla mayoria de |os dipéptidos no son
dulces, pero el inesperado descubrimiento del aspartamo
en 1965 condujo a |3 bisqueda de compuestos similares
gue compartieran su dulzura. Su ingesta maxma
permitida es de 1 mo/kg/dis; es estable a temperaturas
altas, soluble al agua y se le encuentra en una amplia
variedad de productos alimenticios y bebidas tales como
productos horneados, pasteles, galietas. Ha sido aprobado
en Mexico, Colombia, China, Australia y Europa, con el
nombre de Aclame, pero alin en analisis en EELUPS8%8,

larabe de malz de alto en fructosa (JMAF)

El proceso de elaboracion fue desarrollado par Richard
Marshall y Earl Kooi en 1957, que posteriormente fue
modificado y mejorado por centificos japoneses en 1970,
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a obesidad es un problema de salud pablica

en la mayoria de los paises con estilos de

vida industrializados. Los edulcorantes son
sustancias gue se utilizan para brindar dulzor y sabar a los
alimentos. Su uso es cada vez mas habitual en todas las
regiones del mundo para el control del peso, sin embargo,
su impacto y eficacia no esta aun del todo claras.

Al ser sustancias con un nivel de dulzor elevado invitan a
ser consumidos, lo cual no se considera danino, siempre
y cuando se lo haga dentro de los rangos adecuados.
Sin embargo, el abuso en su consumo puede ocasionar
desordenes metabolicos, especialmente al consumir
aquellos con alto contenido calorico como la sacarosa
o fructosa.

-
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besity is a public health problem in
most countries with industrialised
lifestyles. Sweeteners are substances
used to impart sweetness and flavour to foods. Their use is
increasingly common in all regicns of the world for weight
control. However, their impact and efficacy is still unclear.

As substances with a high level of sweetness, they invite
consumption, which is not considered harmful, as long as
it is done within the appropriate ranges. However, over-
consumption can lead to metabolic disorders, especially
when consuming those with a high caloric content such
as sucrose or fructose. Despite this, the long-term effects
of many artificial and natural sweeteners and which are
best for managing obesity and other disorders such as
type 2 diabetes remain unclear.

Due to the great interest in sweeteners and their effect
on body weight and their association with chronic
degenerative diseases, this work aimed to describe and
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E500ii - Bicarbonato Sodico

Descripcion:

Antiaglomerante sintético, levadura y regulador de acidez. Se obtiene por sintesis
de Clorure de Sodio (sal comin), Amoniaco y Carbonato de Calcio (E1701).

Creacian de
sitios web con A
Perscinalza i listes

s b
Biimaivaniis oow

Efectos secundarios:

Na predujo fingun efecto secundario perjudicial. En grandes dosls puede Irritar el
tubo digestivo,

Nivel de toxicidad:

BAJA

Descripeidn Uson gof sditive Cros nombres Efocton pocungarios

Hived e toedcxiad

limentari

E621 - Glutamato Monosadico
Descripcion: Potenciador del sabor
semisintético. Se obtiene de la sal sodica del
Acida Glutamico | E620 ) por fermentacion b...

Descripoion: Conservants natural o sintético,
Es un derhvado del Acido Sorbico | E200 ), que
se obtiene de forma natural extr...

- E202 - Sorbato Potasico

E330 - Acido Citrico

Descripoion; Acidulants nalural o sintstico,
reguiador de la acidez y saborizame. Se
obtiene de forma natural por extraccidn...

E471 - Monoglicéridos y
Diglicéridos de Acidos Grasos
Descripcidn: Emulsionante natural y
antioxidante. Se obtiene por hidrofisis de jos
dridos grasos animales o vegetales, enel .

E120 - Acido Carminico
Descripcion: Colorante natural o sintético, Su
tonao varia desde &l naranja, pasando por el

prim i et el vinleta e e

Deseripclan: Antioxidants natural o sintética,
Se abtiene de forma natural por extraccidn de
frutas y vegatales o de forma &l

E271 - Benzoato Sédico

Descripcion: Conservante sintético. Se obtiene
de maneea industrial por reaccion de Hidrowido
de Sodio { E524 | con Acido Ben .

CATEGORIAS

Acisulantes  Agonios do carga | Agentas de recubinimisnio

Antiaglomarantes | Anfiespumantss | Antioaidantes  Clarficonzes

Cooqisntes  Colorartes | Conservontes  Decolorantes  Distiventos

Edulcorantss | Emdsirantes  Endirecedorss  Erglmas

Espesantes

Espumpnies | Esiabllizenies  Fladores de color © Gases . Gasificanias

Galficantes | Humectsnies  Polonciadores del sabior

SscuestaniEs

feguindores deacider | Saberirdnies | Sakes da fundioo

Fratamiorio de harinas | Varkos

ii.html
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BICATDONED AMONIcD

E621 - Glutamato Monosadico

E621 Descripcion: Potenciador del sabor

semisintético. Se obtiene de la sal sodica del

E503ii - Bicarbonato Amaénico

—— Acido Glutamico [ E620 ) por fermentacion b...
E202 - Sorbato Potasico
o0 E202 Descripcion: Conservante natural o sintético
Es un derivado del Acido Sérbico { E200 ), que
: —— se abtiene de forma natural extr.
E330 - Acido Citrico
wwwmnlmmtanmm E330 Descripcidn: Acidulante natural o sintético,
" reguiador de |a acidez y saborizante. Se
et — obtiene de forma natlral por extraccion...
Descripcion:
E102 » Tartracina
Antiaglomerante sintético, levadura y regulador de acidez. Se obtiene por E102 Descripcion del aditivo: Colorante anificial
reaccion de Hidrdxido de Amonio (ES27) y Dioxido de Carbono (E2 sintético. Presentacian en forma de polvo o
P granulos naranjas, que una vez dijui...

E120 - Acido Carminico

E120 Descripcién: Colorante natural o sintético. Su
tono varia desde el naranja, pasando por el

rojo vivo, hasta el vicleta oscuro...

PLALY 170 LA 6 LRI AL, O LILILIET I L Y e

— petroleo. Pertenece al grupo de ..

Efectos secundarios:

No proedujo ningun efecto secundario perjudicial. En grandes dosis puede irritar el
lubo digestivo. Arithilisre Ageniss de carg Ageriurs da fesyriminie

Nivel de toxicidad:

BAJA

ADVERTEMCOIA

Puedes leer también...

Figuras de ingredientes

Azucar




Grasa vegetal

Leche descremada en polvo

w S ay

Dioxido de titanio (colorante artificial)
Similar a la harina de trigo o maicena

Vainilla (saborizante artificial)
Es un liquido transparente o ligeramente amarillento, usar extracto de vainilla diluido



Lecitina de soya (emulsionante)
Sustancia espesa, viscosa y de color marrén claro a ambar, similiar a miel o mantequilla
de mani

Cacao en polvo



Jarabe de azucar invertido
Textura viscosa, similar al agua con un poco de miel, agua con azucar morena

Bicarbonato de sodio (leudante)
Polvo blanco, fino y cristalino, con una textura similar a la harina o maicena

Bicarbonato de amonio (leudante)
Sus particulas suelen ser un poco mas gruesas y brillantes, similar a azicar pulverizada







