Radiografia Mr Brown chocolate 50 g
Tamano de la porcién: 1 unidad (50 g)
Kilocalorias (Kcal): 190
NUmero de porciones por envase: Aprox 1

Ideas Tweet:

- El consumo habitual y excesivo de este producto incrementa el riesgo de sufrir
obesidad, hipertension arterial, enfermedad renal, enfermedades crénicas como
diabetes y enfermedades cardiovasculares, entre otras.

- Este producto ultraprocesado contiene 16 aditivos quimicos. Algunos de ellos
podrian afectar su salud por estar asociados a reacciones inflamatorias, alergias,
efectos negativos en el comportamiento de nifias y nifios como déficit de atencién
e hiperactividad.

- Evite productos de pasteleria ultraprocesados los cuales contienen gran cantidad
de aditivos y prefiera el consumo de pasteleria artesanal.

Recomendacion: Evite su consumo. Una alternativa deliciosa es ofrecer pasteleria,
postres artesanales o caseros, evitando afiadir aditivos quimicos.

Segun la Segin la Resolucion 2492 de 2022 y la Organizacion Panamericana de
la Salud (OPS), los sellos de advertencia de este producto son: EXCESO EN
AZUCARES, EXCESO EN GRASAS SATURADAS Y EXCESO EN SODIO. (1)

Clasificacion: Producto comestible ultra procesado - Postres — Brownies

Analisis general del producto: Este producto contiene 29 ingredientes, de los cuales
16 corresponden a aditivos. Algunos aditivos usados en produccidon industrial de
alimentos podrian afectar la salud (2)(3). Segun los criterios de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS) y lo establecido en la Resolucidon 2492 de 2022 (1) este
producto excede la cantidad recomendada de consumo de azucar, sodio y de grasa
saturada. El consumo de productos que contienen exceso de estos nutrientes, se
relaciona con mayor riesgo de sufrir obesidad, diabetes, hipertension arterial,
enfermedad renal, enfermedades cardiovasculares y otras enfermedades crénicas no
transmisibles (4).

Ingredientes: (29 ingredientes):

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

1. Azlcar

2. Harina de trigo fortificada (Niacina: 55 mg/kg, Hierro: 44 mg/kg, Vitamina B1:
6mg/kg, Vitamina B2: 4 mg/kg, Acido félico: 1,54 mg/kg)

Huevo

Agua

Mezcla de aceites vegetales comestibles (Aceite de palma y sus fracciones, Aceite
de girasol, Aceite de canola)

Propil galato y/o TBHQ (Antioxidante) (Mezcla de aceites vegetales comestibles)
Acido citrico (Sinergista) (Mezcla de aceites vegetales comestibles)

Glicerol (Humectantes)

vk w

N



9. Sorbitol (Humectantes)

10. Cocoa

11. Almidéon de maiz

12. Sabor artificial a vainilla

13. Sal refinada yodada vy fluorizada

14. Propionato de calcio (Conservante)

15. Acido sérbico (Conservante)

16. Mono vy diglicéridos de acidos grasos (Emulsificante)

17. Propilenglicol (Emulsificante)

18. Esteres de poliglicerol de acidos grasos (Emulsificante)
Mezcla de leudantes (Pirofosfato de sodio, Bicarbonato de sodio, Fosfato mono
calcico)

19. Pirofosfato de sodio (Leudante) (Mezcla de leudantes)

20. Bicarbonato de sodio (Leudante) (Mezcla de leudantes)

21. Fosfato mono calcico (Leudante) (Mezcla de leudantes)

22. Goma xantana (Estabilizante)

COBERTURA:
Cobertura sabor a chocolate
23. Azucar (Cobertura sabor a chocolate)
24. Grasa vegetal hidrogenada (Cobertura sabor a chocolate)
25. Cocoa (Cobertura sabor a chocolate)
26. Suero de leche (Cobertura sabor a chocolate)
27. Lecitina de soya (Emulsificantes) (Cobertura sabor a chocolate)
28. Poli glicerol polirricinoleato (Emulsificantes) (Cobertura sabor a chocolate)
29. Etil vainilla (Esencia artificial) (Cobertura sabor a chocolate)

Otros ingredientes declarados en etiqueta:

1. Ninguno
Nutrientes criticos Mr brown chocolate

Cada porcion de 1 unidad (50g) aporta un total de 190 Calorias.

- Azucares:! Segun los criterios de la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS)
y lo establecido en la Resoluciéon 2492 de 2022, la cantidad recomendada de
azUcares es la que aporte maximo el 10% de las calorias del producto. En este
producto, el 21% de las calorias provienen de los azlcares, es decir que, contiene
casi 2 veces la cantidad recomendada de azucares libres. Del total de las calorias
del producto por porcion (190 Kcal), contiene (40 calorias) las cuales provienen
de 10 gramos de azlcares.

! Cada gramo de azucar aporta 4 kilocalorias. La cantidad de una cucharada de postre equivale a 4,5 gramos
de azucar. Segun el perfil de Nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y la
Resolucion 2492 de 2022, un producto tiene exceso de azucares libres, cuando las kilocalorias aportadas
provenientes por los azucares son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorias aportadas por la porcion
establecida por el fabricante en el etiquetado.



Sodio:? Segun los criterios de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) y
lo establecido en la Resolucion 2492 de 2022, este producto contiene mas de la
cantidad maxima de sodio recomendada o aceptada. Este producto deberia
contener un maximo de 189 mg de sodio y aporta 210 miligramos (mg), por lo
que excede la cantidad recomendada de sodio en 21 mg (11%).

Grasa saturada:3 Segun los criterios de la Organizacién Panamericana de la Salud
(OPS) vy lo establecido en la Resolucién 2492 de 2022, este producto contiene
casi el doble de la cantidad de grasa saturada recomendada. Lo maximo
recomendado para una porcion de este producto son 2.1 g y contiene 4 g de
grasa saturada. Del total de Calorias del producto (190Kcal), 36 son aportados
por los 4 gramos de grasa saturada.

Aditivos que contiene este producto:

w

Galato de propilo (E-310): Usado como antioxidante sintético, los resultados de
un estudio de 2019 indican que este aditivo puede tener efectos nocivos en el
embarazo pudiendo llegar a causar un desarrollo anormal de la placenta (5). Este
aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Acido citrico (E-330): Usado como acidulante. La seguridad de este aditivo no ha
sido estudiada de manera crénica o en grandes cantidades, un estudio de 2018,
reportd 4 estudios de casos a partir de los cuales se sugiere que, dependiendo
de la disposicion genética, luego del consumo de &cido citrico manufacturado,
podrian aparecer reacciones inflamatorias que causarian sintomas respiratorios,
irritacion intestinal, dolores articulares y musculares (6). Este aditivo tiene
potencial efecto nocivo para la salud.

Glicerol (E-422): Usado como edulcorante sintético y humectante.

Sorbitol (E-420): Sustancia del grupo de los alcoholes de azUcar que tiene poder
edulcorante/endulzante y también agente humectante, suavizante, texturizante
y anticristalizante. Puede tener un efecto laxante (diarrea) o dolor abdominal
cuando se ingiere en exceso (7). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para
la salud.

Sabor artificial a vainilla: No es posible determinar sus efectos en salud ya que
no se especifica cual es.

Propionato de calcio (E-282): usado como conservante. Un estudio de 2014,
realizado en linfocitos humanos concluyo que este aditivo podria presentar efecto
genotoxico (8)

Acido Sérbico (E-200): Usado como conservante

2 segun el perfil de Nutrientes de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y la Resolucién 2492
de 2022, un producto tiene exceso de sodio, cuando la cantidad de sodio es igual o superior a las kilocalorias
aportada por la porcidén establecida por el fabricante en el etiquetado.

3 Cada gramo de grasa saturada aporta 9 kilocalorias. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 5
mililitros de aceite. Segun el perfil de Nutrientes de la Organizacidon Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y
la Resolucién 2492 de 2022, un producto tiene exceso de grasa saturada, cuando las kilocalorias aportadas
provenientes de la grasa saturada son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorias aportadas por la
porcion establecida por el fabricante en el etiquetado.



8. Mono y Diglicéridos de acidos grasos (E-471): se usa como emulsionante y
antioxidante, su usa para alargar el tiempo de vida util de los productos.

9. Propilenglicol (E-1520): Usado como humectante, saborizante, disolvente
sintético y soporte para aditivos.

10. Esteres de poliglicerol de &cidos grasos (E-475): Usado como gelificante,
estabilizante y espesante.

11. Pirofosfato de sodio (E-543): Se usa como estabilizante y como regulador de
acidez

12. Bicarbonato de sodio (E-500 ii): Usado como leudante y regulador de acidez

13. Fosfato monocalcico (E-341i): Usado como mejorador, acidulante natural y
regulador de acidez

14.Goma xantana (E-415): Usado como estabilizante. Estudios en animales
muestran que, en dosis altas se observan cambios en la composicidon del tejido
de los intestinos grueso y delgado con gravedad minima a moderada (9). Este
aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

15. Lecitina de soya (E-322): Usado como emulsificante. En la industria se utiliza
también como conservante natural y como mejorador de sabor o textura (10).
Algunos derivados de la soja se han relacionado como ingredientes que pueden
contener glutamato monosoddico (GMS) o que pueden producirlo durante su
elaboracién. El GMS es un resaltador de sabor que ha mostrado efectos nocivos
como desarrollo de obesidad, diabetes, aumento de la produccién de insulina en
el pancreas, toxicidad hepatica, toxicidad neurolégica (desencadenando
depresién nerviosa, esquizofrenia, destruccion de neuronas), favorecimiento de
células cancerigenas, asma, esterilidad, problemas Opticos y auditivos en
exposicion neonatal. También se ha asociado con adiccidon a los productos que
contienen este aditivo y con aumento de la sensacion de hambre con
comportamientos compulsivos (11). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo
para la salud.

16. Poli glicerol polirricinoleato (E-476): Usado como emulsificante sintético vy
antioxidante.

17. Etil vainilla: El incremento en las Gltimas décadas de una serie de enfermedades,
como el cancer, ha sido asociado en algiun grado al consumo de alimentos
elaborados, provocando que se limite o sustituya el uso de aditivos alimentarios
como los saborizantes. En el caso de la vainillina sintética se conoce que algunos
de sus precursores como el fenol, el catecol u otros derivados lignoceluldsicos de
la industria del papel son sustancias nocivas para la salud. Debido al riesgo que
alguna de esas sustancias pudiera ser arrastrada como trazas en el producto
final, existe una marcada tendencia en los mercados de consumo, sobre todo
europeos, por retomar el uso de extracto natural de vainilla (12).

Recomendaciones finales: Evite su consumo. Una alternativa deliciosa es ofrecer
pasteleria, postres artesanales o caseros evitando afiadir aditivos quimicos.
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