Radiografia
Helado Sueio de Navidad - Crem Helado 70 g
Tamano de porcion: 1 unidad (70 g)
Kilocalorias (kcal): 236
Numero de porciones por envase: 1

Ideas para mensajes:

- El Helado Suefio de Navidad contiene 41 ingredientes, de los cuales 24 son aditivos
(mas del 50%). Ademas, excede los limites de azucares y grasas saturadas
establecidos mediante la Resolucion 2492 de 2022 (1).

- El Helado Suefio de Navidad puede tener importantes efectos nocivos sobre la salud,
por lo anterior, se recomienda limitar su consumo, y preferir helados preparados en
casa a partir de frutas.

- En el Helado Suefo de Navidad, el azucar es uno de los principales ingredientes,
aportando mas del doble de lo recomendado. Su consumo frecuente aumenta el
riesgo de exceso de peso y reduce la calidad nutricional de la dieta (2)

- Entre sus aditivos, el Helado Suefio de Navidad, tiene monoglicéridos y diglicéridos de
acidos grasos, goma guar, goma de celulosa y carragenina que alteran el microbiota
intestinal (4,5,7,10).

- Algunos colorantes presentes en el Helado Suefio de Navidad como el Rojo Rubi,
Carmin y Anato pueden desencadenar alergias severas, crisis respiratorias e incluso
anafilaxia (reaccion alérgica grave) (23,24).

Analisis general del producto:

Este producto contiene 41 ingredientes de los cuales 24 son aditivos, que pueden tener
efectos nocivos para la salud. Segun lo establecido en la Resolucién 2492 de 2022 (1) este
producto excede la cantidad recomendada de azucares y grasas saturadas. El consumo en
exceso 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). El alto consumo de grasas saturadas, es perjudicial en cuanto puede provocar graves
problemas como enfermedades cardiacas y diabetes al aumentar el colesterol total y las
lipoproteinas de baja densidad (LDL) (3).

Segun la Resoluciéon 2492 de 2022 los sellos de advertencia que debe tener este producto son

(1):
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Ingredientes (41 ingredientes):

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



Helado
1. Agua
2. Leche en polvo
3. Azucar
4. Grasa vegetal
5. Leche en polvo descremada
6. Glucosa
7. Monoglicéridos y Diglicéridos de acidos grasos (emulsificante - estabilizante)
8. Goma Guar (emulsificante - estabilizante)
9. Goma Xantana (emulsificante - estabilizante)
10. Goma de Celulosa (emulsificante - estabilizante)
11. Alga eucheuma elaborada (emulsificante - estabilizante)
12. Goma Tara (emulsificante - estabilizante)
13. Carragenina (emulsificante - estabilizante)
14. Goma Arabiga (emulsificante - estabilizante)
15. Caramelo (colorante)
16. Saborizante artificial

Cobertura
17. Grasa vegetal
18. Azucar
19. Licor de Cacao
20. Manteca de Cacao
21. Masa de Cacao
22. Cocoa en polvo
23. Leche en polvo descremada
24. Suero de leche en polvo
25. Leche en polvo entera
26. Harina de trigo fortificada
27. Lecitina de soya (emulsificante)
28. Esteres poliglicéridos de acido ricinoleico interesterificado (emulsificante)
29. Mono y triestearato de sorbitan (emulsificante)
30. Almidén de yuca
31. Saborizante artificial
32. Bicarbonato de sodio (leudante)
33. Sal
34. Acido citrico (acidulante)
35. Grasa vegetal
36. Rojo Rubi (colorante natural)
37. Oxido de hierro
38. Didxido de silicio (antiaglutinante)

Salsa sabor a cereza
39. Agua
40. Azucar
41. Glucosa
42. Almidén modificado



43. Pectina (estabilizante)

44. Carmin (colorante natural)
45. Anato (colorante natural)
46. Acido citrico (acidulante)
47. Saborizante artificial

Galleta
48. Harina de trigo fortificada
49. Azucar
50. Grasa vegetal de palma
51. Azucar invertido
52. Agua
53. Bicarbonato de sodio (leudante)
54. Pirofosfato acido de sodio (leudante)
55. Bicarbonato de amonio (leudante)
56. Sal
57. Lecitina de soya (emulsificante)
58. Leche en polvo
59. Saborizante artificial

Los ingredientes resaltados corresponden a los aditivos que tiene el Helado Suefio de
Navidad.

Otros ingredientes declarados en la etiqueta:
- Gluten
- Soya
- Leche

Nutrientes criticos (1):

- Azucares anadidos: Cada porcion de 1 unidad (70 g) del helado suefio de navidad de
Crem Helado, aporta 13 gramos de azucares anadidos, lo que representa el 22% de
las calorias del producto. Este nutriente sobrepasa el limite de menos del 10% de las
calorias del producto, aportando mas de dos veces lo recomendado.

- Grasas saturadas: Cada porcion de 1 unidad (70 g) del helado suefio de navidad de
Crem Helado, aporta un total de 8,7 gramos de grasas saturadas, lo que representa el
33,2% de las calorias del producto. Este nutriente sobrepasa el limite de menos del
10% de las calorias del producto, aportando mas de 3 veces lo recomendado.

Aditivos que contiene este producto:

1. Monoglicéridos y Diglicéridos de acidos grasos (emulsificante - estabilizante): Una alta
ingesta de este aditivo, se asocié con mayor riesgo de cancer en general, de mama y/o
de prostata. Adicionalmente, investigaciones muestran efectos perjudiciales sobre la
microbiota intestinal, el transporte de sustancias, la inflamacién del huésped y la
susceptibilidad a la carcinogénesis (4). Este aditivo puede tener efecto nocivo para la
salud.

2. Goma Guar (emulsificante - estabilizante): En dosis elevadas un estudio en animales



10.

11.

demostrd posibles efectos locales en el tracto gastrointestinal y su microbiota, asi
como de una posible reduccién de la biodisponibilidad de nutrientes (vitaminas y
minerales como calcio, hierro y zinc) (5). Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

Goma Xantana (emulsificante - estabilizante): No se reportaron efectos adversos en
las dosis mas altas analizadas y no hay preocupacion respecto a la genotoxicidad. La
ingesta oral repetida por adultos fue bien tolerada, pero algunas personas
experimentaron molestias abdominales (6).

Goma de Celulosa (emulsificante - estabilizante): También conocido como
carboximetilcelulosa. EI consumo aumenté ligeramente el malestar abdominal
posprandial y alter6 la composicién de la microbiota intestinal, reduciendo su
diversidad. Asimismo, se identificaron aumento de compuestos proinflamatorios (7).
Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Alga eucheuma elaborada (emulsificante - estabilizante): En los datos disponibles no
hay evidencia de efectos adversos claros en humanos asociados al consumo. El
analisis sefala que los estudios de toxicidad disponibles subcrénicos, cronicos,
genotoxicidad, carcinogenicidad son mayormente en animales; ademas, hay
incertidumbres respecto a la quimica, la exposicion real y los datos
biolégicos/toxicoldgicos (8).

Goma Tara (emulsificante - estabilizante): Es poco probable que se absorba intacta y
se espera que sea fermentada por la microbiota intestinal. No se reportaron efectos
adversos con las dosis mas altas analizadas (9).

Carragenina (emulsificante - estabilizante): Se asocia a desequilibrio en la microbiota,
alteraciones en la permeabilidad intestinal y esta asociado con la aparicién de colitis.
Induce y agrava la inflamacién intestinal. Favorece un perfil inflamatorio (10). Este
aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Goma Arabiga (emulsificante - estabilizante): No existe ninguna preocupacion en
cuanto a la seguridad para la poblacion general al no presentarse efectos adversos
con la dosis mas alta analizada (11).

Caramelo (colorante): Se ha utilizado en alimentos y bebidas durante mas de 150 afios
y esta regulado globalmente como aditivo colorante. Las cuatro clases distintas de
color caramelo (caramelo simple, caramelo de sulfito, caramelo de amoniaco y
caramelo de sulfito de amoniaco) estan bien caracterizadas (12). Durante su
fabricacién, se generan subproductos que pueden ser peligrosos para la salud
humana debido a su toxicidad y efectos neurotéxicos e inmunosupresores (13). Este
aditivo puede ser nocivo para la salud.

Saborizante artificial: no especifica la clase de saborizante utilizado, por lo que sus
efectos pueden ser inciertos.

Lecitina de soya (emulsificante): Es considerada segura debido a su bajo contenido
residual de proteinas alergénicas tras el procesamiento. Se tolera su consumo sin
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presentar eventos adversos, pero se pueden presentar reacciones alérgicas,
particularmente en nifios con alta sensibilizacion a la proteina de soya (14).

Esteres poliglicéridos de &cido ricinoleico interesterificado (emulsificante): Los datos
disponibles muestran una toxicidad oral aguda muy baja, no se identificaron efectos
adversos, incluso a las dosis mas altas probadas (15).

Mono y triestearato de sorbitdn (emulsificante): No presentan preocupacion
genotdxica y se metabolizan o eliminan adecuadamente tras su ingestion (16).

Bicarbonato de sodio (leudante): Muchos de los efectos adversos graves se
relacionan con sobredosis 0 uso médico. En exceso puede provocar desequilibrio en
la concentracion de la sangre, dolor de cabeza, dolor y espasmos musculares,
nauseas o vomitos (17).

Acido citrico (acidulante): Su consumo puede desencadenar reacciones inflamatorias
que causarian sintomas respiratorios, irritacion intestinal, dolores articulares y dolores
musculares (18). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Rojo Rubi (colorante natural): Se refiere al aditivo litol-rubina BK. Algunos efectos
secundarios son similares a los de otros colorantes azoicos, es decir, es una sustancia
alergizante que empeora o induce asma, rinitis o urticaria. Ademas, se sospecha que
causa hiperactividad y existe la posibilidad de que contenga residuos de sustancias
potencialmente cancerigenas (19). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la
salud.

Oxido de hierro: Utilizados como colorantes alimentarios. La absorcién de hierro
desde estas formas es baja. En estudios de toxicidad, no se registraron efectos
adversos hasta la dosis mas alta evaluada. No obstante, tanto las formas roja como
negra en ensayos in vitro con células de mamiferos mostraron dafio al material
genético. Debido a las limitaciones del conjunto de datos toxicoldgicos la EFSA no
emitié una evaluacion definitiva de seguridad (20).

Dioxido de silicio (antiaglutinante): No plantea un problema de seguridad en todos los
grupos de poblacién en los usos notificados y los niveles de uso (21).

Pectina (estabilizante): En cuanto a efectos adversos reportados, no produce toxicidad
ni efectos graves en humanos, incluso a dosis altas. Los efectos indeseables mas
frecuente, son sintomas gastrointestinales leves: flatulencia, hinchazén, gases,
cambios en el transito intestinal (22).

Carmin (colorante natural): Pueden aparecer sintomas de hipersensibilidad como
resultado de su ingestion, inhalacién o penetracion a través de la piel, lo que produce
una amplia gama de reacciones que incluyen irritacién, urticaria, hinchazon,
dermatitis, broncoespasmo, bronquiolitis alérgica, sintomas gastrointestinales y
reaccion alérgica grave (23). Este aditivo puede tener efecto nocivo para la salud.

Anato (colorante natural): Los sintomas que se observaron con mayor frecuencia



afectan la piel, el sistema respiratorio o incluso provocan anafilaxia (reaccion alérgica
grave) (24). Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

22. Azucar invertido: Es un edulcorante calérico de origen artificial producido a partir de
carbohidratos modificados. Es mas dulce que el azicar 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 (25). Este aditivo tiene
potencial efecto nocivo para la salud.

23. Pirofosfato acido de sodio (leudante): Presenta baja toxicidad oral aguda y no existe
preocupacion con respecto a su genotoxicidad ni carcinogenicidad (26).

24. Bicarbonato de amonio (leudante): No hay reportes de efectos adversos graves en
humanos derivados del consumo normal de productos elaborados con este aditivo lo
que coincide con su autorizacién en muchos paises y su consideracion como de bajo
riesgo (27).

Recomendaciones:
Limite su consumo. Prefiera preparaciones caseras de helados elaborados a partir de frutas,
leche, yogurt natural y los alimentos reales o naturales que prefiera.
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Figuras de ingredientes

3. Azucar



5. Leche en polvo descremada

7. Monoglicéridos y Diglicéridos de acidos grasos (emulsificante - estabilizante)
Polvo blanco fino, simular con azucar pulverizada o leche en polvo



8. Goma Guar (emulsificante - estabilizante)
Polvo beige muy fino, textura similar con harina de avena o leche en polvo

9. Goma Xantana (emulsificante - estabilizante)
Polvo blanco muy fino, textura similar con maicena o leche en polvo

10. Goma de Celulosa (emulsificante - estabilizante)
Polvo blanco muy fino, textura similar con maicena o azucar pulverizada




11. Alga eucheuma elaborada (emulsificante - estabilizante)
Tiras delgadas y secas, color amarillento, simular con fideos de arroz

12. Goma Tara (emulsificante - estabilizante)
Polvo beige claro muy fino, textura similar con maicena o harina de almendras

13. Carragenina (emulsificante - estabilizante)
Polvo blanco muy fino, textura similar con maicena

. I . o
14. Goma Arabiga (emulsificante - estabilizante)
Trozos soélidos como resina, simular con caramelo quebrado




15. Caramelo (colorante)
Liquido tipo jarabe, simular con panela liquida

16. Saborizante artificial
Liquidos de distintos colores, simular con agua y colorante
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19. Masa de Cacao



20. Cocoa en polvo
-
21. Suero de leche en polvo
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24. Lecitina de soya (emulsificante)
Sustancia espesa, viscosa y de color marrén claro a ambar, similiar a miel o mantequilla de
mani

25. Esteres poliglicéridos de acido ricinoleico interesterificado (emulsificante)
Polvo granuloso blanco, simular con azucar o sal fina

26. Mono y triestearato de sorbitan (emulsificante)
Solido ceroso blanco, con textura similar a cera rallada

27. Aimidon de yuca
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28. Bicarbonato de sodio (leudante)

Polvo blanco, fino y cristalino, con una textura similar a la harina o maicena

29. Sal

30. Acido citrico (acidulante)
Cristales blancos, simular con azucar blanca o sal fina
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31. Rojc;.Rubi (colorante natUraij
Rojo intenso, simular con gelatina de cereza



32. Oxido de hierro
Polvo color terroso, textura similar a polvo de arcilla o tierra de color rojizo

33. Dioxido de silicio (antiaglutinante)
Cristales blancos, simular con sal marina aglutinada

34. Almidon modificado

Polvo fino ligeramente granular, textura similar a avena molida o leche en polvo



36. Carmin (colorante natural)
Polvo color rojizo mate, simular con paprika concentrada

37.-Anato (colorante natural)
Polvo fino rojo anaranjado, simular con paprika y curcuma

39. Azdcar invertido
Textura viscosa, similar al agua con un poco de miel, agua con azucar morena



40. Pirofosfato acido de sodio (leudante)
Polvo granulado fino, con una textura similar a la harina o la sémola

41. Bicarbonato de amonio (leudante)
Sus particulas suelen ser un poco mas gruesas y brillantes, simular con azucar pulverizada




