
 

Radiografía Bebida Panelada 420ml 

Tamaño de la porción: 1 vaso (240 ml)  

Kilocalorías (Kcal): 11 

Número de porciones por envase: Aprox 2 

 

 

Según la Resolución 2492 de 2022 y la Organización Panamericana de la Salud 

(OPS), los sellos de advertencia de este producto son: EXCESO EN AZÚCARES, 

EXCESO EN SODIO Y CONTIENE EDULCORANTES (1) 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado - Bebidas - Gaseosas 

Análisis general del producto: Este producto contiene 16 ingredientes, de los cuales 13 

corresponden a aditivos. Algunos aditivos usados en producción industrial de alimentos 

podrían afectar la salud (2)(3). Según los criterios de la Organización Panamericana de la 

Salud (OPS) y lo establecido en la Resolución 2492 de 2022 (1) este producto excede la 

cantidad recomendada de consumo de azúcar, sodio y contiene edulcorantes. El consumo 

de productos que contienen exceso de estos nutrientes se relaciona con mayor riesgo de 

sufrir obesidad, diabetes tipo II, enfermedades cardiovasculares, hipertensión, 

enfermedad renal y otras enfermedades crónicas no transmisibles. Adicionalmente, 

consumir productos que contienen edulcorantes se relaciona con mayor riesgo de 

desarrollar obesidad, alterar la microbiota intestinal y ocasionar cambios en la memoria y 

el aprendizaje (4). 

 

Ingredientes: (16 ingredientes): 

 

A continuación, se enumeran los ingredientes del producto, de mayor a menor cantidad, 

de acuerdo a la información reportada en la etiqueta. 

 

1. Agua 

2. Panela granulada (1.1%) 

3. Ácido cítrico (acidulante) 

4. Sabores idénticos al natural y naturales 

5. Hexametafosfato de sodio (regulador de acidez) 

6. Citrato de sodio (regulador de acidez) 

7. Benzoato de sodio (conservante) 

8. Sorbato de potasio (conservante) 

9. Sal 

10. Sucralosa (edulcorante artificial) 

11.  Acesulfame-k (edulcorante artificial) 

12.  Colorante caramelo 

13.  Goma xantan (estabilizantes) 

14.  Goma arábica (estabilizantes) 

15.  EDTA (antioxidante) 

16.  Amarillo No.6 (Colorante) 

 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

 

1. No declara otros ingredientes 

 

Nutrientes críticos en el Bebida Panelada con panela y sabor a limón: 

 

Cada porción de 240 ml aporta un total de 11 calorías. 

 



 

- Azúcares:1 Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 

y lo establecido en la Resolución 2492 de 2022, la cantidad recomendada de 

azúcares es la que aporte máximo el 10% de las calorías del producto. En este 

producto, el 100% de las calorías provienen de los azúcares, es decir que, contiene 

casi 10 veces la cantidad recomendada de azúcares libres. Del total de las calorías 

del producto (11 Kcal), la totalidad (11 calorías) provienen de 2.6 gramos de 

azúcares. 

 

- Sodio:2 según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) y lo 

establecido en la Resolución 2492 de 2022, este producto contiene más de la 

cantidad máxima de sodio recomendada o aceptada. Una porción de este producto 

debería contener un máximo de 4,3 mg de sodio, pero aporta 35 miligramos (mg), 

por lo que excede la cantidad recomendada de sodio en 30,7 mg (713%). 

 

- Edulcorantes: También conocidos como endulzantes. Este producto contiene 

sucralosa y acesulfame-k como edulcorantes artificiales. 

 

Aditivos que contiene este producto:  

 

1. Ácido cítrico (E-330): Usado como acidulante. La seguridad de este aditivo no ha 

sido estudiada de manera crónica o en grandes cantidades. Un estudio de 2018, 

reportó 4 estudios de casos a partir de los cuales se sugiere que, dependiendo de 

la disposición genética, luego del consumo de ácido cítrico manufacturado, podrían 

aparecer reacciones inflamatorias que causarían síntomas respiratorios, irritación 

intestinal, dolores articulares y musculares (5). Este aditivo tiene potencial efecto 

nocivo para la salud. 

2. Sabores idénticos al natural: No se puede identificar ya que no se reporta el tipo 

de aditivo para este sabor. 

3. Hexametafosfato de sodio (E-452i): Usado como estabilizante (6), Un estudio de 

2019 concluyó que la presencia de aditivos fosfóricos y su excesivo consumo en las 

dietas occidentalizadas, puede tener consecuencias en la salud de la población en 

general, y en particular en los pacientes con insuficiencia renal crónica. En estos 

pacientes, según el caso, se requiere un estricto control dietario del fósforo, por lo 

cual es imprescindible diferenciar los alimentos que contienen estos aditivos de los 

que no (7). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

4. Citrato de sodio (E-331):  Usado como regulador de acidez. 

5. Benzoato de sodio (E-211): Usado como conservante sintético. Un estudio de 2011 

concluyó que este aditivo podría causar una alteración en la liberación de leptina, 

hormona que permite el control de la saciedad. La alteración en el control de la 

saciedad podría contribuir a la ganancia de peso (8). Finalmente, un estudio de 

2019 concluyó que, si bien los productos contienen niveles de benzoato en los 

límites permitidos, el consumo de este aditivo junto con colorantes artificiales 

podría aumentar su potencial tóxico (9). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo 

para la salud. 

6. Sorbato de potasio (E-202): Usado como conservante. Un estudio de 2010 refiere 

que este aditivo podría tener efectos tóxicos en los linfocitos (un tipo de glóbulos 

 
1 Cada gramo de azúcar aporta 4 kilocalorías. La cantidad de una cucharada de postre equivale a 4,5 gramos de 
azúcar. Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y la Resolución 
2492 de 2022, un producto tiene exceso de azúcares libres, cuando las kilocalorías aportadas provenientes por 
los azúcares son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorías aportadas por la porción establecida por el 
fabricante en el etiquetado. 
2  Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y la Resolución 2492 
de 2022, un producto tiene exceso de sodio, cuando la cantidad de sodio es igual o superior a las kilocalorías 
aportada por la porción establecida por el fabricante en el etiquetado. 



 

blancos) humanos (10). En 2018 un estudio de revisión concluyó que este aditivo 

podría tener diferentes efectos secundarios en la salud debido a la activación de 

vías inflamatorias (11), lo que podría agravar los efectos de la diabetes y la 

activación gradual de tumores cancerígenos en el cuerpo humano (12). Un estudio 

de 2019 concluye que este aditivo, entre otros conservantes, afecta posiblemente 

la microbiota intestinal, especialmente las bacterias antiinflamatorias, y esto podría 

afectar a su vez el sistema inmunológico humano (13).  Otro artículo del mismo 

año refiere que, aunque este aditivo representa menor toxicidad que otros 

conservantes, este podría causar la aparición de reacciones alérgicas a nivel de vías 

respiratorias, del tracto digestivo y la piel en personas susceptibles, por lo que se 

recomienda evitar el consumo excesivo de alimentos que lo contengan (14). Este 

aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

7. Sucralosa (E-955): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Estudios en 

animales concluyeron que su consumo habitual está asociado con alteración del 

microbiota intestinal (disbiosis) (15). La exposición a este edulcorante se asoció 

con cambios en el microbiota intestinal, entre mayor exposición exista a este 

edulcorante, mayor será la afectación a bacterias intestinales saludables, lo cual 

está relacionado con el aumento de la inflamación intestinal (16). También se 

demostró una disminución en la sensibilidad a la insulina que podría predisponer a 

las personas a desarrollar alteraciones en la tolerancia a la glucosa (azúcar) con el 

consumo más prolongado de este edulcorante, lo cual afecta los niveles de azúcar 

en la sangre (16). El consumo de sucralosa aumenta la concentración de grelina 

(hormona que estimula el hambre), promoviendo el aumento en la ingesta de 

alimentos (16). A su vez, el grupo de edulcorantes al que pertenece la sucralosa, 

podría estar involucrado en el desarrollo de algunos tipos de cáncer (linfomas, 

leucemias y carcinomas hepatocelulares y bronquiolares) (15). Este aditivo tiene 

potencial efecto nocivo para la salud. 

8. Acesulfame de potasio (E-950): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Su 

consumo se ha relacionado con cambios en la microbiota intestinal y disminución 

de bacterias beneficiosas en el intestino (17), además, varios estudios han sugerido 

que el acesulfame K puede reducir la actividad neuronal y su consumo prolongado 

está relacionado con un impacto negativo en la memoria y el aprendizaje (18). Este 

aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

9. Color caramelo (E-150) Los colores caramelo son artificiales y se producen 

mediante el calentamiento de fuentes concentradas de carbohidratos como el 

jarabe de maíz. Por sus efectos cancerígenos fue prohibido por la Administración 

de Medicamentos y Alimentos de Estados Unidos (USFDA) en 2011 (19) y en 2014 

la Administración de Medicamentos y Alimentos de Estados Unidos (FDA) solicitó 

que se distinga en el etiquetado nutricional el tipo de caramelo que se emplea en 

los productos con el fin de estimar la exposición a este aditivo (20). Su toxicidad 

radica en que, en su proceso de elaboración se producen una amplia mezcla de 

sustancias químicas como 2-MEI (2-metilimidazol), 4-metilimidazol (4-MI) 

“cancerígenos” y THI (2-acetil-4-tetrahidroxibutilimidazol) que es inmunosupresor 

(21)(22) y provoca reducción del número total de glóbulos blancos/células de 

defensa del organismo (23). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

10. Goma xantana (E-415) Usado como estabilizante. Estudios en animales muestran 

que, en dosis altas se observan cambios en la composición del tejido de los 

intestinos grueso y delgado con gravedad mínima a moderada (24). Este aditivo 

tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

11. Goma arábiga (E-414) usada como emulsionante y estabilizante en de bebidas no 

alcohólicas (25) 

12. EDTA (Etileno Diamina Tetra Acetato) (E-385): Usado como antioxidante. Estudios 

en animales mostraron que este aditivo genera inflamación intestinal en animales 

sanos y recaídas en animales con inflamación intestinal previa. También se ha 

relacionado con carcinogénesis colorrectal, en ensayos de laboratorio, con dosis 

comparables a las de uso humano. El EDTA interrumpe las funciones de la barrera 

intestinal (protección y defensa) aumentando la permeabilidad intestinal y 



 

alterando la composición de la microbiota intestinal (disbiosis). Por consiguiente, 

este aditivo podría ser perjudicial para personas con inflamación intestinal y su 

seguridad debería ser reevaluada a luz de estos casos (26). Este aditivo tiene 

potencial efecto nocivo para la salud. 

13. Amarillo N° 6 (E-110) Usado como colorante sintético. Según un estudio del año 

2012 provoca reacciones de hipersensibilidad y se encuentra contaminado con 

bencidina y otros carcinógenos (27). Otro estudio concluyó que el consumo de este 

colorante junto con otros colorantes sintéticos (como habitualmente se encuentra 

en el mercado) está relacionado con aumento de comportamientos hiperactivos en 

niñas y niños (falta de atención, impulsividad y sobreactividad) (28). Este aditivo 

tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

. 

 

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera consumir agua 

potable, bebidas típicas preparadas en casa, jugos frescos preparados en casa o infusiones 

de frutas locales (sin edulcorantes).  

 

Elaborado por: Kewin Velasco3 

Revisó: ND Rubén Orjuela, ND Angélica Pachón 

Nota: Para mayor información consultar el documento “Anexo técnico radiografías” 
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