Radiografia
Ponque de Vino Bimbo 260 g
Tamano de porcion: 1 rebanada (65 g)
Kilocalorias (kcal): 223
Ndmero de porciones por envase: 4

Ideas para mensajes:

- ElI'Ponqué de Vino Bimbo contiene 30 ingredientes, de los cuales 17 son aditivos (mas
del 50%). Ademas, excede los limites de azucares, grasas saturadas y sodio
establecidos mediante la Resolucion 2492 de 2022, y contiene edulcorantes (1). Por lo
anterior, este producto puede tener importantes efectos nocivos sobre la salud.

- En el ponqué de vino Bimbo, 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)

- El Ponqué de Vino Bimbo supera los limites de grasas saturadas y sodio por porcion.
El consumo en exceso de estos nutrientes criticos se asocia con un mayor riesgo de
padecer enfermedades crénicas no transmisibles, como diabetes mellitus, obesidad,
cancer, hipertension arterial, enfermedades cardiovasculares, entre otras (3,4).

- Entre sus aditivos, el Ponqué de Vino Bimbo, tiene antioxidantes como TBHQ,
vinculado a efectos de dafio en las células del cuerpo, dafio en el ADN y/o mutaciones
(12).

Analisis general del producto:

Este producto contiene 30 ingredientes de los cuales 17 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, grasas saturadas y sodio, ademas.
contiene edulcorantes. 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). En cuanto al 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).
Igualmente, el consumo de sodio puede resultar en problemas de salud como el aumento de
la tensién arterial, el cancer gastrico, la obesidad, la osteoporosis y enfermedades renales (4).
Finalmente, el consumo de edulcorantes se ha relacionado con estimulacion del apetito y
aumento en la ingesta de alimentos, lo que puede llevar a un aumento en la tendencia de
sobrepeso y obesidad tanto en nifios como en adultos (5).

Segun la Resolucion 2492 de 2022 los sellos de advertencia que debe tener este producto son
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Ingredientes (31 ingredientes):

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

Harina de trigo fortificada

Azucar

Huevo

Agua

Vino de uva 10,8%

Margarina Industrial

Aceite vegetal comestible de palma y sus fracciones

Aceite vegetal comestible de palmiste
Sal refinada yodada y fluorada

. Esteres poliglicéridos de &cidos grasos (emulsificante)
. Monoglicéridos y Diglicéridos de 4cidos grasos (emulsificante)
. Lecitina de girasol (emulsificante)

. Sorbato de potasio (conservante)

. Mantequilla (sabor idéntico al natural)

. Acido citrico (regulador de acidez)

. Terbutilhidroquinona TBHQ (antioxidante)
. Betacarotenos (color idéntico al natural)

. Mezcla de aceite vegetales comestibles

. Cacao alcalino en polvo

. Glicerol (humectante)

. Sorbitol (humectante)

. Suero de leche en polvo

. Uvas pasas

. Difosfato disddico (leudante)

. Carbonato acido de sodio (leudante)

. Fosfato diacido de calcio (leudante)

. Vino (sabor artificial)

. Porto (sabor artificial)

. Acido sérbico (conservante)

. Goma xantana (espesante)
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Los ingredientes resaltados corresponden a los aditivos que tiene el Ponque de Vino.

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

Nutrientes criticos (1):

- Azucares anadidos: Cada porcion de 1 rebanada (65 g) aporta un total de 13 gramos
de azucares afadidos, lo que representa el 23,5% 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 porcién de 1 rebanada (65 g) aporta un total de 3,6 gramos
de grasas saturadas, lo que representa el 14,8% de las calorias del producto. Este
nutriente sobrepasa el limite de menos del 10% de las calorias del producto.

- Sodio: Cada porcién de 1 rebanada (65 g) aporta un total de 215 miligramos de sodio y
cada 100 g del producto aportan 331 mg de este nutriente, sobrepasando el limite de
menos de 300 miligramos de sodio por cada 100 gramos del producto.

Aditivos que contiene este producto:

1. Esteres poliglicéridos de acidos grasos (emulsificante): Estan autorizados como
aditivo alimentario en la Union Europea. Los datos disponibles muestran una toxicidad
oral aguda muy baja, no se identificaron efectos adversos, incluso a las dosis mas
altas probadas. No se reporta toxicidad a corto plazo, subcrénica, crénica o
reproductiva, ni de ningun potencial genotoéxico (6).

2. Monoglicéridos y Diglicéridos de acidos grasos (emulsificante): Una alta ingesta se
asocid con mayor riesgo de cancer en general, de mama y/o de préstata.
Adicionalmente, investigaciones muestran efectos perjudiciales sobre la microbiota
intestinal, el transporte de sustancias, la inflamacion y la susceptibilidad a la
carcinogénesis (7).

3. Lecitina de girasol (emulsificante): En personas con alergias alimentarias puede
desencadenar efectos adversos como dermatitis atdpica, asma ocupacional, y
urticaria cronica (8).

4. Sorbato de potasio (conservante): Presenta una toxicidad menor. Sin embargo, se
evidencia que representa un factor de riesgo para ciertos consumidores con
problemas de inmunidad, ya que puede contribuir a la aparicion de reacciones
alérgicas localizadas en las vias respiratorias superiores y el tracto digestivo, asi como
a ciertas dermatitis de contacto (9).

5. Mantequilla (sabor idéntico al natural): Se crean a partir de compuestos como el
diacetilo. En humanos, se ha encontrado que el consumo de altas cantidades de
diacetilo, puede causar depresidon del sistema nervioso central y se han observado
casos de bronquiolitis (10).

6. Acido citrico (regulador de acidez): Su consumo puede desencadenar reacciones
inflamatorias que causarian sintomas respiratorios, sindrome de intestino irritable,
dolores articulares y dolores musculares (11).

7. Terbutilhidroquinona TBHQ (antioxidante): La exposicion prolongada a este aditivo,
provoca diversos efectos secundarios, dano en las células del cuerpo, dafio en el ADN
y/o mutaciones (12).

8. Betacarotenos (color idéntico al natural): Es un pigmento vegetal que el organismo
convierte en vitamina A. En general, se tolera bien, aunque una ingesta excesiva
aumenta la tasa de expresion de algunas enfermedades (13).
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Glicerol (humectante): También conocido como glicerina. Tiene una baja toxicidad, se
reportan efectos irritantes locales en el tracto gastrointestinal, observados en algunos
estudios de administracién por sonda gastrica. No generd preocupacién en cuanto a
genotoxicidad ni carcinogenicidad (14).

Sorbitol (humectante): Ademas de actuar como edulcorante, es un excelente
humectante, suavizante, texturizante y anticristalizante. El sorbitol es resistente a la
digestion por las bacterias orales que descomponen los azucares y almidones
liberando acidos que pueden provocar caries o erosionar el esmalte dental. Al igual
que otros polioles, puede tener un efecto laxante si se consume en exceso (15).

Difosfato disédico (leudante): Presentan baja toxicidad oral aguda y no existe
preocupacién con respecto a su genotoxicidad ni carcinogenicidad (16).

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

Fosfato diacido de calcio (leudante): Presentan baja toxicidad oral aguda y no existe
preocupacion con respecto a su genotoxicidad ni carcinogenicidad (16).

Vino (sabor artificial): no define qué tipo de saborizante utiliza, por lo que sus efectos
pueden ser inciertos.

Porto (sabor artificial): no define qué tipo de saborizante utiliza, por lo que sus efectos
pueden ser inciertos.

Acido sérbico (conservante): No existen pruebas de actividad genotdxica. Los
estudios de toxicidad subaguda, subcrénica y cronica no mostraron efectos adversos
(18).

Goma xantana (espesante): No se reportaron efectos adversos en las dosis mas altas
analizadas en estudios crénicos y de carcinogenicidad, y no hay preocupacion
respecto a la genotoxicidad. La ingesta oral repetida por adultos fue bien tolerada,
pero algunas personas experimentaron molestias abdominales (19).

Recomendaciones:
Evite su consumo. Prefiera preparaciones caseras de tortas o ponqués elaborados con
ingredientes naturales y empleo de frutas como bananos y fresas para su dulzor.
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Percepciones del consumidor sobre los edulcorantes artificiales en los
productos alimenticios, frecuencia de consumo e indice de masa corporal:
un anilisis multivariante
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seguridad de los poliglicereles v oy dcidas grasos se evalud reclentemente en los dictimenes
sobre [a reevaluacién del palirricinoleato de poliglicerol [E 478) y de los dcides grasos [E
570), En los estudios citades en dichos dictimeones no 5o identificaron electos adversos de
los poligliceroles ni de los Acidos grasos.
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acoién anfibacteriana y antifingioa en ciartos grupos de alimentos, como los investigados en este estudio: mermeladas, jalsas, ol 1Y

confituras (marmelada de albaricoque) y babidas aloohdlicas aromalizadas (sidras). Sa analizaron sels productos comerciales (res de
vada grupo) madiants métodos espactrofotoocloriméticos para identificar y ouantficar e uso de sorbato de potasio. £l rivel de
Inciusion da E-202 an la primera categaria da alimantos (mermelada de albancoqua) fus entre un 28,4 % y un 47,2 % infanor al nvel
maxima de inclusian parmitido (NMI) an el producto (100 mg da sorbato da potasio/|00 g de mermelzda). La Ingesta diania sstimada a
Iravés d una porcian de memelada (100 g) represantd enfra &l 6,7 % y &l 74 % da la ingesta dara maxima permitida (IDMP) an

El sorbato de potasio (E202) &5 uno da los aditivos alimentarios aprobados por la Unién Europaa para eu uso gomo consarvanta con

nifigs y 2ntra &l 3,1 % y 8l 4,0 % en adultos. La concantracion de sorbato de potasio &n la sidia de manzana fus entra un 51 % y un
92 % inferior 3 |3 Ingesta admisible de rafsrenca (20 ma da aditve/100 ml), El consumo de una porcidn de esta bebida (660 mi,
aquivalents & dos botellas) supondiia una Ingeeta da entre un 3,93 % y un 4,84 % superior a la ingesta diaria admisible en adullos. i

ELE R ER R rasanta una lodcidad menor que olros adifives alimentarios antiséplicos de uso comdn (nitrto de sodio y

wzoatn da sodio), sigua representando un faolor de rissgo para cierios consumidores con problemas de inmunidad, ya que puade

ontribuir & Ia aparicidn da reacciones akérgioas looalizadas on las vias respiratorias superiores y o trmeto digestivo, asf como & BUSCAR ARTICULO

IR e T TR s e e 8| Por o tanto, &8 daba evitar el coneumo acumulativo da alimantos

qua contangan sorbato da potasio (E202).

Busesr
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Alcoholes de azicar: su papel en &l mundo moderno de bos edulcorantes: una revision Descargar POF =

cristalina | 75, 84 | Al igual que o xilitol y el erftritol, dene un calor de disolucion megative,
Iy e produce wna sensacion refrescante en la boca. El sorbitol tene un sabor dulee, freseo A — Figuns Ridaranring
y agradable. Ademis de actuar como edulcorante, &% un excelente humectante, suavizante,

texturizante y anticristalizante | 17, 90 | (Tabla 1). Es una sustancia ficilmente ity
cormprisible, pero presenta ana gran desventaja tecnoldgica: su alta higroscopicidad [ 77, IntroduEcisn
78 |. Este poliol es quimicamente inerte y estable, incluso a altas emperaturas, y no Carmcvirtaticas e s alcobvoles de aalear

expetimenta reacclones de Mallland | 75, 93, 94 |, El sorbibtol se combina blen con otros
componentes allmentarios como amicares, agentes gelificantes, proteinas y grasas.

Alroholes de aruder verses sdulcorantes artific.

Ademds,; puede presentar sfectos sinérgicos con ofros edulcorantes, o que resulta en Londusde
mayor dulzor y mejor saboe. Exte alcohol de azicar es importante para ¢l metabolismo del Referencia
carbono en las frutas ¢ infloye on la calidad de la acumulacitn de almidén y el eguilibrio indarrmaricin el autoe =
aztcar-dcido [ 22 | Anuncin
m £ springes
estin por las bacteriss orales  disscormponaen bos
ErORlonar i alte Now published
== : with Springer
Explore irest articles

Debido a sus propiedades no cariogénicas, se utiliza en productos con fines nutricionales [ hesinea |
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Alcoholes de azbcar so papel en el mimndo moderno de los edulcorantes: una nevision
ATIAL ST I T LA O L UL Y s, 10 T U COMene ese
aleohol de artear poeden incluir en su etquetado s declaraciin de propledades salodables
e indien spo Drvorece Lo caries dentals | 10 |,

Detvido a sus progiedades no cariogénicas, se utiiza en prod con fines !
especiales para persorces con dlabetes, ademis de tener aplicaciones en la ndustria
farmacduticn y cosmdticn. £l sorbitol peede afiadirse a una amplia vartedad de peodisctos,
oo carammelos sin azkcar, chicles y alimenios sin aoicar, como posires congelados
productos homeados. Dado que previene la pérdida de humedad, se emplea en la
prodicciin de confiterfa, productos horheados y chocolate, que tehden a pesecarse o
endurecerss d ol Al e Kl sorbitod tasmbridn se utilizs como precursor

Importante en b producckin de vitemina C, sorbosa y tensioactives | 5 57 92 | Se esthma
i la prodoocidn mundial de sorbitod supera las 500 000 toneladas anuales, y el mercado
estd en continso crecimdento; aprodmadamente & 1% % de dicha produccion se dessina a la
simeesis de vitamina C [ 73 , 85 , 57 | Ademds, ol 25 % de la produccidn val de socbivol se
utiliza en la fabricacidn de jarabes | 21 )

| https://doi.org/10.2903/j.efsa.2019.5674
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Abstracto

El Pares] dis Aditivers AlimeenLanios § Aromatizanies (FAF) emit un dictamen dentifico gue
ieevaiia 4 seguridad de los foslsios (B 188340, F 3414 F 450252 coemo sditvos
abmmentanas. B Panel coniderd que $e disponia de datos suficientes sobre sspaocion i
tamkcidad, Lot fonlaios won sitod alimentarios sutorifados eh la UF de conformidad
o log aneeces 1y 11 del Reglamenio (CE) n® 133372008 La exposicitn a los fosfaton
procodantes de la deets compista se etimd ulilizanda princpabments detos anaiinioos.
Lo uafores cerlaron snire 251 my Pipersana al dia en lactantes y 163% my Pipervona al

notifiaron eferins en ko estodios. de Toxciiid pa o desamoilo. B Pane establecd una
Inpesta diaria admisble IDA} gropal para los fosfao, espresada como Mesiona, de 40
gk de peso corporal (po) af dia ¥ contlupd gue esta IDA e protectons pata s
pohilacidn Pusmana. Bl Panel obsert gue. &n el eitenanio de espoiicodn estrnado hrssdo
en dalos analiicos, e estimaciones de expoaiton superaron la 104 propioesta para
lactanies, nifics pemquefios y ofron nafoa en o nivel medio, y para lactantes, nifims
pequefios. nifos ¥ adolescentes en el percentil 95, E Panal tamibién observd que la
exposicidn a foslates a trawés de complementos alimenticios supera W DA propuesta. B
Farwl conchugt que los datos daponiblos no suscitan preccupaciones de seguridad en
lactantes menonis de 16 semanas di edad que consumen Memulag y alimentos can
i, misedacos,

| https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK559139/
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St uohiciid al Panal de Lo EFSA sotire Aditreos Alimentarios y Fusntes de Nutrientes
Afaddos a4 tns Alimentos (ANS) que smitiera un dictamen centfico e reevaiuar el
dcitdo phrbico [ 00}, el sorbato de p-ut.:uu:f: 2027y ol mn“mmu NE;cm
38 l..uﬂlr:in Lo diivos Jll'l'llﬂblﬂl.l!- I 1

T v cesnr il aovhen (s pae st nd o

m.l.l:ﬁ.'l:ar wna Immwpmwﬂ para el &ido :drhcny'lu wal potimica, Apiicando
un factor de mcertidumbne de 100, ol Panel establecid una mueva DA grupal prosional
de 3 mg de dcido sérbscodkg pidia para el Acido sbrbaon y su sl potdsica. E| Fanal
obseny que of enfogue mis reslta, basado en loy nyeles die use notifcados y los datos
analivirs #m un esienaio An fidsdad &l marca, ne siaparnd b 8 graps proyisonal en
minggin grupa poblacional, ni en sdolescentes. adultns ni anclanos, sxcepto & los grupes
e P peueihos  ICTaes B0 un pais.
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Abstracto

El Pamel soboe Adfitives Alunentarios y Foenies de Biorieotes Afadidns a lns Alimentos [SRAY
wmite una opinidn clemiilics para reevaluar b segancad de la gonsa sansana [E 415) coaso
mfrtsvo altmwmtarie. Siguisndo ol marcs coneeptual pard L evahiacién da regos de certoa
autarivos alimentarses reevalaado bapo ol Beglaomento de la Comision (UE) n® 257 /2010, «
Pamel cunphbert gue diaponian de ditos adecusdus sobi exponaion ¥ leacikel Segan los
nvelen de use reportadon, ais sopoticion pefinada de hasta G4 mgkg de peso corparal
diaria en nifios para la poblscitn general, 38 ingf kg de peso corpand por ifla paras nifios

. e s de sup 3i rioe on miveles ditos de exposiciéa y 115

magSky e peso corporal por diis pars Larzanves gue ¢ pars fknes
espociales y fdrmolas especiales [FEMPa) se estima. La goma sastana (E 415)
pEuhsbleneuts o = alisoriu IGTeOa ¥ se sspars glue 583 leemeniacds por L ahoobion

abichirnnumabes, un efecin mdessadde e e aboessolba R ERET T NS TR RIS R TR
AD rumdrico para L grms mntans (E 4 E5), v gue mo existe preocapacisn de segursdad para
la poldacidn geoscal en Ls evahaacitn refinsda de exposiciin a la gomu sanrana (E 415] come
adstivn al hor. las de los sstudios clinicos y la vigilancia
pastprior 2 by comervializscion, of Panel conchoed que ne sxime preccopacién de ssgiomid
por el uso de gama wantana [E 415) en FSMPe para belsdis ¥ nifios pequesfios a las
FONCRRITAnINSs reporadas por 1 mdusta alimentana. La atisl resvabuacion de 1a goma
waneans (E 415) oo aditivo alinsentario no se considees aplicabie para bebés menares de

Figuras de ingredientes

Huevo
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Agua

Vino de uva 10,8%

Margarina Industrial

Aceite vegetal comestible de palma y sus fracciones
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Aceite vegetal comestible de palmiste

b

Sal refinada yodada y fluorada

Esteres poliglicéridos de acidos grasos (emulsificante)
Polvo granuloso blanco, simular con azucar o sal fina

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



Lecitina de girasol (emulsificante)
Textura arenosa, simular con arena

Sorbato de potasio (conservante)

Forma de micro—tubitos o cilindros pequefos, simular con sprinkles blancos para decorar
pasteles

Mantequilla (sabor idéntico al natural)
Liquido amarillo, simular con aceite vegetal



Acido citrico (regulador de acidez)
Cristales blancos, simular con azucar blanca o sal fina

Terbutilhidroquinona TBHQ (antioxidante)

Polvo blanco muy fino, simular con maicena o harina tamizada
T

Betacarotenos (color idéntico al natural)
Polvo naranja intenso, simular con paprika o circuma

Mezcla de aceite vegetales comestibles



Glicerol (humectante)
Liquido transparente, espeso y brillante, simular con gel antibacterial transparente

Sorbitol (humectante)
Liquido transparente y brillante, simular agua y con gel

Suero de leche en polvo



Difosfato disddico (leudante)

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

Fosfato diacido de calcio (leudante)
Polvo granulado fino, con una textura similar a la harina o la sémola



Vino (sabor artificial)
Liquido claro, transparente con un leve tono rojo/ambar, simular con agua y vino

Porto (sabor artificial)
Liquido denso, rojizo oscuro, semitransparente, simular con vino

Acido sérbico (conservante)
Polvo semigranulado blanco, textura similar a azucar o sal fina



Goma xantana (espesante)
Polvo blanco muy fino, textura similar con maicena o leche en polvo




