Radiografia
Panettone con chips sabor a chocolate, 380 g (Harinera del Valle)
Tamano de la porcion: 1 rebanada (489g)
Kilocalorias (Kcal): 171
Numero de porciones por envase: 8

Ideas para mensajes

>

El Panetone con chips sabor a chocolate contiene 33 ingredientes, de los cuales 20
son aditivos. La mayor parte de este producto no esta hecha de ingredientes naturales,
sino de aditivos como emulsificantes, conservantes y antioxidantes artificiales.
Ademas, se ha observado que estos ingredientes pueden afectar las hormonas del
cuerpo, esto significa que al consumirlos pueden alterar el funcionamiento normal del
sistema hormonal y causar cambios no deseados.’

El Panettone con chips sabor a chocolate, contiene antioxidantes artificiales como
TBHQ y BHT, que aumentan el periodo de vida del producto. Estudios en animales
han evidenciado que estos compuestos pueden generar dafo celular, hay mayor
desgaste en las células del cuerpo, y favorece la aparicion de tumores cuando se
consumen con frecuencia. (13)

El consumo frecuente de sorbato de sodio, uno de los ingredientes del Panetone con
chips sabor a chocolate, puede causar efectos perjudiciales como urticaria, asma,
disnea, cefaleas e inflamacion de las vias respiratorias. (10)

El Panetone con chips sabor a chocolate, contiene color caramelo, un aditivo que en
estudios con animales se ha asociado con efectos toxicos y reduccion de glébulos
blancos. (18)

El panettone con chips sabor a chocolate, incluye emulsificantes como mono y
diglicéridos, lecitina de soya, polisorbatos y triestearato de sorbitol, asociados en
estudios cientificos con alteraciones de la microbiota intestinal y a largo plazo, mayor
riesgo de inflamacion. (5)

Segun la Resolucion 2492 de 2022, este producto ultra procesado presenta los
siguientes sellos de advertencia: EXCESO EN AZUCARES, EXCESO EN GRASAS
SATURADAS?

EXCESO EN

EXCESO EN GRASAS

AZUCARES

MINSALUD

SATURADAS

MINSALUD

Ingredientes (33 ingredientes)

PONM~

Harina de trigo fortificada
Agua

Azucar

Chips sabor a chocolate 11%
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5. Leche descremada en polvo

6. Suero de leche en polvo

7. Triestearato de sorbitol (emulsificante)
8. Monoestearato de sorbitan

9. Lecitina de soya (emulsificante)

10. Etilvainillina (saborizante artificial)

11. Arequipe (saborizante artificial)

12. Margarina industrial

13. Agua

14. Monoglicéridos y Diglicéridos de acidos grasos (emulsificante)
15. Polisorbatos

16. Sal

17. Sorbato de potasio (conservante)

18. Benzoato de sodio (conservante)

19. Mantequilla (sabor idéntico al natural)
20. Acido citrico (sinergista)

21. TBHQ (antioxidante)

22. BHT (antioxidante)

23. Betacarotenos (colorante natural)

24. Mezcla yema y huevo pasteurizados
25. Levadura

26. Gluten de trigo

27. Esteres de acido diacetil tartarico (emulsificante)
28. Chocolate (sabor idéntico al natural)
29. Arequipe (sabor idéntico al natural)
30. Masa madre de trigo deshidratada

31. Propionato de sodio (conservante)

32. Color caramelo

33. Enzimas

Otros ingredientes declarados en la etiqueta
- Contiene gluten, leche, huevo y soya

Nutrientes criticos:

- Azucares: Cada porcion de 48 gramos aporta un total de 11 gramos de azucares
afiadidos, lo que representa el 25.7% de las calorias totales del producto. De acuerdo
con la Resolucién 2492 de 2022, este ingrediente sobrepasa el limite de menos del
10% de las calorias del producto, una cuarta parte de las calorias totales corresponde
a azucares anadidos.

- Grasas saturadas: Cada porcién de 48 g aporta un total de 3,4 gramos de grasas
saturadas, lo que representa el 18,1% de las calorias del producto. Este nutriente
sobrepasa el limite de menos del 10% de las calorias del producto, contiene
aproximadamente el doble de grasas saturadas de las permitidas.

Aditivos que contiene este producto:

1. Triestearato de sorbitol (emulsificante): en estudios en animales, se ha encontrado
que este aditivo causa diarrea y retraso en el crecimiento?

2. Monoestearato de sorbitan: Es utilizado como emulsionante y estabilizante. Un
estudio realizado en ratas evidencid que sus pulmones mostraron alteraciones

3 ECHA. (s. f.). Repeated dose toxicity: Oral (systemic) — Reaction products resulting from the esterification of Sorbitol with C8-18 (even) and
C18 unsaturated fatty acids, ratio 1:1. ECHA Registration Dossier. Recuperado de https://echa.europa.eu/registration-dossier/-/registered-
dossier/14762/7/6/1
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patolégicas compatibles con enfermedad respiratoria, el peso de en los rifiones
aumento y en dosis altas se detectd necrosis hepatica. Ademas, se evalud la toxicidad
oral crénica del monoestearato de sorbitan en un estudio de alimentacién en ratas de
2 afos utilizando. (3) Este aditivo puede ser perjudicial para la salud.

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

4. Etilvainillina (saborizante artificial): Usado como saborizante y aromatizante.
Aunque se ha demostrado que su consumo es seguro, un estudio realizado en ratas
evidencié que la ingesta elevada de vainillina por via oral provoca irritacion ocular ,
debilidad muscular, hiperpnea (aumento en la profundidad de respiracion),
insuficiencia circulatoria y disnea (dificultad para respirar). Ademas, puede provocar
carcinogénesis cuando se inyecta con propésitos terapéuticos en altas
concentraciones. Este aditivo puede ser nocivo para la salud.® Este aditivo puede ser
perjudicial para la salud.

5. Arequipe (saborizante artificial): aditivo alimentario que se utiliza para realzar el
sabor y aroma de los productos.

6. Monoglicéridos y Diglicéridos de acidos grasos (emulsificante): estudios
experimentales recientes in vitro e in vivo sugieren efectos perjudiciales de los
emulsionantes como aditivos alimentarios, tales como alteraciones en la microbiota
intestinal. La disbiosis de la microbiota y la inflamacién crénica pueden aumentar el
riesgo de enfermedades extraintestinales, incluidos canceres intestinales. En un
estudio realizado en humanos se evidencié que una mayor ingesta de mono- y
diglicéridos de AG (E471) se asoci6 con mayores riesgos de cancer en general, cancer
de mama y cancer de prostata®. Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

7. Polisorbatos: Es un aditivo alimentario que proporciona una consistencia suave y
estable a pasteles, chocolates, helados y otros aperitivos envasados. Un estudio
realizado en ratas evidencia su alta toxicidad, el consumo crénico (durante 12
semanas) causo6 una alteracion del perfil microbiano intestinal y promovié la colitis;
mientras que el consumo a corto plazo (7 dias) provoco heces blandas. 7 Este aditivo
puede tener efectos perjudiciales para la salud.

8. Sorbato de potasio (conservante): Usado como conservante. Un estudio in vitro
refiere que este aditivo podria tener efectos téxicos en los linfocitos humanos (un tipo
de glébulos blancos®.) Los sorbatos tienen un alto efecto sobre la tasa de crecimiento
de bacterias como Escherichia coli , Staphylococcus aureus, Clostridium sporogenes,
entre otras; si el consumo supera los limites autorizados puede provocar efectos
secundarios perjudiciales, como alergias, urticaria y asma, ademas tener un consumo
prolongado puede causar complicaciones como disnea, cefaleas, dolor toracico |,
inflamacién de las vias respiratorias o broncoespasmo, irritacion de las mucosas,

4 Panacer K, Whorwell PJ. Dietary Lectin exclusion: The next big food trend? World J Gastroenterol 2019; 25(24): 2973-2976.
https://dx.doi.org/10.3748/wjg.v25.i24.2973

5 Olatunde, A., Mohammed, A., Auwal Ibrahim, M., Tajuddeen, N., & Shu’aibu, M. N. (2022). Vainillina: Un aditivo alimentario con multiples
actividades bioldgicas. Informes de la Revista Europea de Quimica Medicinal. https://doi.org/10.1016/j.ejmcr.2022.100055

6 Sellem L, Srour B, Javaux G, Chazelas E, Chassaing B, Viennois E, Debras C, Druesne-Pecollo N, Esseddik Y, Szabo de Edelenyi F, Arnault
N, Agaésse C, De Sa A, Lutchia R, Huybrechts |, Scalbert A, Pierre F, Coumoul X, Julia C, Kesse-Guyot E, Allés B, Galan P, Hercberg S,
Deschasaux-Tanguy M, Touvier M. Food additive emulsifiers and cancer risk: Results from the French prospective NutriNet-Santé cohort. PLoS
Med. 2024 Feb 13;21(2):e1004338. doi: 10.1371/journal.pmed.1004338.

7 Li 'Y, Xiao H, Dong J, Luo D, Wang H, Zhang S, Zhu T, Zhu C, Cui M and Fan S (2020) Gut Microbiota Metabolite Fights Against Dietary
Polysorbate 80-Aggravated Radiation Enteritis. Front. Microbiol. 11:1450. doi: 10.3389/fmicb.2020.01450

8 Mamur S, Yuzbasioglu D, Unal F, Yilmaz S. Does potassium sorbate induce genotoxic or mutagenic effects in lymphocytes? Toxicol In Vitro.
2010 Apr;24(3):790-4. doi: 10.1016/).tiv.2009.12.021. Epub 2009 Dec 29. PMID: 20036729.
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edema pulmonar y estimulacion de las vias respiratorias®. Este aditivo puede ser
nocivo para la salud.

Benzoato de sodio (conservante): Usado como conservante sintético. Un estudio
de 2011 in vitro, concluyd que este aditivo podria causar una alteracién en la liberacion
de leptina, hormona que permite el control de la saciedad. La alteracién en el control
de la saciedad podria contribuir a la ganancia de peso'. Este aditivo puede ser nocivo
para la salud.

Mantequilla (sabor idéntico al natural): No se puede identificar debido a que no se
conoce el nombre del producto.

Acido citrico (sinergista): Este aditivo es producido principalmente a partir de un
hongo llamado aspergillus Niger, el cual se ha demostrado que causa reacciones
alérgicas. En 2018, una publicacién reportd 4 estudios de casos que sugieren que el
consumo de acido citrico manufacturado podria desencadenar reacciones
inflamatorias que causarian sintomas respiratorios, irritacion intestinal, dolores
articulares y dolores musculares. Este aditivo puede ser nocivo para la salud.""” Este
aditivo puede ser nocivo para la salud.

TBHQ (antioxidante): Es un antioxidante sintético que puede inhibir la oxidacion de
los alimentos, mejorar su estabilidad y prolongar su vida util. La combinacién de
antioxidantes puede aumentar sus efectos toxicos y provocar efectos secundarios.
Un estudio in vivo del TBHQ demostré que, en ratas y ratones, este compuesto puede
potenciar el efecto carcinogénico de otras sustancias quimicas.'? Este aditivo puede
ser nocivo para la salud.

BHT (antioxidante): Es un antioxidante sintético, los efectos perjudiciales del BHT se
manifiestan principalmente como promocién tumoral, dafio al ADN en las células,
asociado con cancer y muerte celular. Ademas, se aumentan los radicales libres,
moléculas que pueden causar dano en las células del cuerpo y afectar su buen
funcionamiento. Un estudio realizado en animales, evidencié que el BHT redujo
significativamente la frecuencia cardiaca de embriones de pez cebra. EI BHT
promueve tumores hepaticos y de vejiga en ratas, y tumores de pulmon y colon en
ratones. (13) Este aditivo puede tener efectos nocivos sobre la salud.
Betacarotenos (colorante natural): Colorante natural, pertenece a la familia de
carotenoides, donde se incluye un amplio grupo de pigmentos vegetales de color
amarillo-naranja con diversas aplicaciones en la alimentacion. La alergia a los
carotenoides, si la hay, parece ser extremadamente rara. Se han notificado pocos
casos de reacciones alérgicas a los carotenoides, principalmente al pigmento de
achiote.'

Esteres de acido diacetil tartarico (emulsificante): Emulsionante natural y
antioxidante. Se emplea para poder alargar el tiempo que un producto mantiene su
humedad sin quedar seco. En grandes dosis provocé una mala asimilacion de acidos
grasos esenciales y aument6 el tamafio del higado y rifiones en animales de
laboratorio.' Este aditivo puede ser nocivo para la salud.
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16. Chocolate (sabor idéntico al natural): Utilizado para dar sabor. Los sabores
naturales también pueden considerarse artificiales, ya que no se crean Unicamente a
partir del alimento, sino que se replican y mezclan con otros productos para crear un
sabor.™

17. Arequipe (sabor idéntico al natural): Utilizado para dar sabor.

18. Propionato de sodio (conservante): es un eficaz inhibidor del moho ampliamente
utilizado como conservante alimentario. Un estudio en pez cebra evidencié un
aumento significativo en los niveles de glucosa, triglicéridos y colesterol total en los
grupos de tratamiento experimental; ademas, la exposicion prolongada al propionato
de sodio desencadena el desarrollo de sintomas similares a la diabetes en el pez
cebra’®. Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

19. Color caramelo: Los colores caramelo son artificiales y se producen mediante el
calentamiento de fuentes concentradas de carbohidratos como el jarabe de maiz. Los
colores caramelo tienen alta toxicidad ya que durante el proceso de elaboracion se
produce una amplia mezcla de sustancias quimicas. Ademas, en ratas también
pueden provocar reduccion del numero total de glébulos blancos, células de defensa
del organismo. Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud."”

20. Enzimas: Las enzimas son catalizadores biolégicos que desempenan un papel
fundamental en la industria alimentaria, siendo responsables de reacciones quimicas
tanto deseables como indeseables'®. Existen varios tipos, dentro de los ingredientes
del panettone no son especificas.

Recomendaciones

- Se recomienda optar por preparaciones caseras como tortas o postres sencillos,
usando pocos ingredientes y endulzando con frutas en lugar de azucares afiadidos.
Estas recetas pueden elaborarse con la participacion de nifias, nifios y adolescentes,
fortaleciendo vinculos y ensefandoles a reconocer ingredientes reales y mas
saludables.

- En época navidefa, una idea para compartir en familia es preparar brochetas de fruta
en familia. Con frutas sencillas como banano, fresas y un toque de chocolate oscuro
al 70%, para crear figuras navidefias divertidas, coloridas y deliciosas.
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puaden interferir con la absorcion de nutrientes, v estos efectos a veces s& denominan
“antinutricionales”[ 12 . 13 |. Por ejemplo, la fitohemagiutinina, que se encuentra en altas
contentracianes en & frijol rojo, tiene una variedad de efectos en &l intesting, incluyende disminucién
de la secreciin acida, hipevplasia de las criptas, cambilos en el borde en ceplllo @ Incluso un efecto
indirecto en & pancreas, y estos efectos en el intestino no se limitan a esta lectina en particuelar] 10 .

de ka inflamacicn ¥ ia Farci o |'1ﬂ'u.||'||'!: 17 .18
ultimas propledades no necesariamente siempre son negativas, lo que indica

ue tambidn podria valer la pena explorar &l patencial terapéution de algunas de estas proteinas.

6. Olatunde, A., Mohammed, A., Auwal lbrahim, M., Tajuddeen, N., & Shu’aibu, M. N.
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de la Revista Europea de Quimica Medicinal.
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por via oral, subcutanea e intragermoneal en ratas fueron de 1,6 g/kg, 1.5 9hg v 1.2 ofg
re&pﬁ:man!emsl{ 10ELOS autares demuestran adermds que una alta ingests de vainilling
(1) por via oral provocd irritaciin ocular, debilidad muscular, colapso, hiperpnea,
insuficiencia circulatoria y disnea en ratas [106En camben, [a vaindlina (1) administrada a
dosis de 150 y 200 mg/ky e peso corporal no causd efectos nocives en las celulas
sanguineas ni en los tejidos hepdtico y renal, 102], posiblemente porgue la dosis era may
inferior a la DLS0.sagrabado por Jenkins y Braguntla [106). Sin embargo, b vainillina (1)
promovid la carcinogénesis cuanda se administrd imtraperitonealmente a 300 mgfg de
peso corporal [108Esto indica que o consumo de vainillina (1) on los alimentos o5
relativamente sequro, pero podria provacar carcinogenicidad cuande se utiiza en altas
concentraciones can fines terapéuticos, El fnmit& pinto FADOMS de Expertas en

Aditheos Alimentanas ECFA) recomendd una ingesta ddaria aceptable de wainillina (1) de

7. Sellem L, Srour B, Javaux G, Chazelas E, Chassaing B, Viennois E, Debras C,
Druesne-Pecollo N, Esseddik Y, Szabo de Edelenyi F, Arnault N, Agaésse C, De Sa
A, Lutchia R, Huybrechts I, Scalbert A, Pierre F, Coumoul X, Julia C, Kesse-Guyot E,
Allés B, Galan P, Hercberg S, Deschasaux-Tanguy M, Touvier M. Food additive
emulsifiers and cancer risk: Results from the French prospective NutriNet-Santé
cohort. PLoS Med. 2024 Feb 13;21(2):e1004338. doi: 10.1371/journal.pmed.1004338.
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8. LiY, Xiao H, Dong J, Luo D, Wang H, Zhang S, Zhu T, Zhu C, Cui M and Fan S (2020)
Gut Microbiota Metabolite Fights Against Dietary Polysorbate 80-Aggravated
Radiation Enteritis. Front. Microbiol. 11:1450. doi: 10.3389/fmicb.2020.01450
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or mutagenic effects in lymphocytes? Toxicol In Vitro. 2010 Apr;24(3):790-4. doi:
10.1016/j.tiv.2009.12.021. Epub 2009 Dec 29. PMID: 20036729.
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Abensown. 2005, La ingesta de dosis altas provoch aberraciones cromosomicas en
fos nfacitas sanguinecs humanos, irrigacion ocular y dermatitis de contacio en
personas mayores Fisher, 1580:Funia, 1572 5e ha demostrado que el sorbato
induce efectos genotéxicos o mutagénicos en los linfocios de sangre perifirica
humana.in '\ﬂl:rn‘.m:lcmn. el zorbato afecta la peroxidackdn Ipidica [UP) v daila la
ceula oel hepModito de rata y =u membrana [Mamur y ofras, 20100, También se
ha demostrado que la formacidn de productos mutagénicos se debe a la reaccidn
entre & drido sdrbico y el nitrigo en os productos aimenticoos (&alker, 19900

10. Dehghan P., Mohammadi A., Mohammadzadeh-Aghdash H., Nazhad Dolatabadi J.
“Pharmacokinetic and toxicological aspects of potassium sorbate food additive and
its constituents.” Trends in Food Science & Technology. Vol. 80, 2018. DOI:
10.1016/.tifs.2018.07.012

Stanojevic et al, 2000 ; Thrkogle, 2007 ) Cabe destacar que, aungue el
sarbato se wtiliza legalmente on L industria alimentaria, JAES=GEHE
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11. Ciardi C, Jenny M, Tschoner A, Ueberall F, Patsch J, Pedrini M, et al. Food additives
such as sodium sulphite, sodium benzoate and curcumin inhibit leptin release in
lipopolysaccharide-treated murine adipocytes in vitro. Br J Nutr. 2012;107(6):826-33.
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12. Sweis, I. E., & Cressey, B. C. (2018). Potential role of the common food additive
manufactured citric acid in eliciting significant inflammatory reactions contributing to serious
disease states: A series of four case reports. Toxicology reports, 5, 808-812.
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13. Xu, X., Liu, A., Hu, S., Ares, |., Martinez-Larrafaga, M.-R., Wang, X., Martinez, M.,
Anadon, A., & Martinez, M.-A. (2021). Synthetic phenolic antioxidants: Metabolism,
hazards and mechanism of action. Food Chemistry, 353, 129488.
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descubrid que el BHT puede afectar la expresion del sistema dopaminérgico (
REL TSI EBRF| BHT promueve tumores hepaticos ( Maeura y Williams,
1984 ; Peraino et al., 1977 ) y de vejiga ( Imaida et al., 1984 ) en ratas, y

tumores de pulmon y colon en ratones @RGTCSVEW Tl M E Y R EET RY
Witschi, 1986 ). Los efectos adversos del BHT en el organismo no se limitan al

14. Lis K, Bartuzi Z. Plant Food Dyes with Antioxidant Properties and Allergies-Friend or
Enemy? Antioxidants (Basel). 2023 Jun 28;12(7):1357. doi: 10.3390/antiox12071357.
PMID: 37507897; PMCID: PMC10376437
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15. Esteres de 4cido tartarico y mono- y diglicéridos. Aditivos-Alimentarios.com.

- Recuperado de https://www.aditivos-alimentarios.com/2016/01/E472d.html
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16. Singh N, Sudha ML. Natural food flavours: a healthier alternative for bakery industry-
a review. J Food Sci Technol. 2024 Apr;61(4):642-650. doi: 10.1007/s13197-023-
05782-4. Epub 2023 Jul 16. PMID: 38410266; PMCID: PMC10894155.
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Las enzimas son catalizadores bioldgicos que desempefian un papel fundamental en la industria
alimentaria, siendo responsables de reacciones quimicas tanto deseables como indeseables.
Estos compuestos pueden aparecer espontaneamente en los alimentos o incluso incorporarse
intencionalmente. Las principales clases de enzimas (oxidorreductasas, transferasas, hidrolasas,
liasas, isomerasas y ligasas) y sus subclases se pueden obtener de diversas fuentes, presentando
numerosas aplicaciones en la alimentacion, como la inhibicidn de microorganismos, la
incorporacion de aromas, la mejora de las propiedades fisicoquimicas, la disminucion de la
cristalizacion de los caramelos, el ablandamiento de la carne, la accidgn antioxidante y 1a
evaluacién del tratamiento térmico, entre otras. Cada enzima actia eficazmente bajo condicienes



