Radiografia
Hatsu Soda Frambuesa y Rosas 300 mL
Tamaio de la porcién: 200 mL
Kilocalorias (Kcal): 11
Numero de porciones por envase: 1,5

Recomendacion: Evite su consumo. Una mejor y saludable alternativa para refrescarse, es reemplazar
este producto por agua, jugos de fruta naturales, infusiones o aromaticas frias, evitando el uso del
azucar en cualquiera de estas bebidas.

Segun la Resolucion 2492 de 2022, este producto presenta los siguientes sellos de advertencia: (9)

EXCESO EN CONTIENE EXCESO EN

SODIO EpuLcORANTESIl AZUCARES

MINSALUD MINSALUD MINSALUD

Clasificacion: Bebida - Bebidas - Gaseosa

Anadlisis general del producto: Este producto contiene 11 ingredientes, de los cuales 9 corresponden
a aditivos diferentes. Estos aditivos usados en la produccidn industrial de alimentos podrian afectar la
salud. Algunos de ellos pueden causar reacciones alérgicas (7), y contribuir con la ganancia de peso y
con el desarrollo de trastorno por déficit de atencién e hiperactividad en nifas y nifios (5)(6). Segun lo
establecido en la Resolucion 2492 de 2022 (8) este producto es regulado con los sellos octagonales
frontales de advertencia de: exceso en sodio, exceso en azlcares y contiene edulcorantes. Los
edulcorantes que contiene la bebida ultra procesada Hatsu Soda Frambuesa y Rosas, se han asociado
en estudios en animales, con alteraciones en la microbiota intestinal (2), aumento del riesgo
cardiovascular y trombosis en adultos (1). Por otra parte, el exceso de sodio se relaciona con mayor
riesgo de sufrir enfermedades cardiacas, accidentes cerebrovasculares, hipertension arterial y
enfermedad renal, entre otras enfermedades crdnicas no transmisibles (4); ademas, el consumo de

productos ultra procesados que contienen exceso de azlcares, se relaciona con sobrepeso,
obesidad, enfermedades crdénicas no transmisibles y caries dental (10)(11).

Ingredientes:

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

Agua carbonatada

Jugo de fruta (manzana)

Acido citrico (acidulante)

Acido malico (acidulante)

Sabores naturales (dulce, frambuesa, rosas)
Benzoato de sodio (conservante)

Estevia (edulcorante)

RDEHEEEEE S T

Eritritol (edulcorante)



9. Taumatina (edulcorante)
10. Antocianinas (colorante natural)
11. Citrato de sodio (regulador de acidez)

Nutrientes criticos:

- Sodio': Segun los criterios de la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) y lo establecido
en la Resolucién 2492 de 2022 (8), este producto contiene mas de la cantidad maxima de sodio
recomendada o aceptada. Este producto deberia contener un maximo de 10 mg de sodio y
aporta 18 mg, por lo que excede la cantidad recomendada de sodio en 8 mg (80%).

- Azucares:’ Segun lo establecido en la Resolucion 2492 de 2022, el aporte de
azUcares debe ser menor del 10% de las calorias del producto. En la bebida ultra
procesada Hatsu Soda Frambuesa y Rosas por 200 mL, el 87% de las calorias proviene de
azucares, es decir que contiene casi nueve veces mas que la cantidad permitida. La cantidad
maxima de azlcares recomendada para una porcion de este producto seria 0.27 g. Del total
de calorias del producto (11 Kcal), 9.6 kcal, son aportadas por los 2.4 gramos de azlcares que
contiene.

Aditivos que contiene este producto:

1. Acido citrico (E-330): Usado como acidulante. 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 4cido citrico manufacturado podria desencadenar reacciones inflamatorias que causarian
sintomas respiratorios, irritacion intestinal, dolores articulares y dolores musculares. Se debe
hacer mas investigaciones para establecer la seguridad de este aditivo (7). Este aditivo puede
ser nocivo para la salud.

2. Acido malico (E-296): Usado como acidulante.

3. Benzoato de sodio (E-211): Usado como conservante sintético. Un estudio realizado en el 2011
en animales, concluyd que este aditivo podria causar una alteracidn en la liberacidn de leptina,
hormona que permite el control de la saciedad; la alteracidon en el control de la saciedad
podria contribuir a la ganancia de peso (5). En el afio 2019, un estudio en animales evidencié
que, el consumo de este aditivo junto con colorantes artificiales, podria aumentar su potencial
toxico (12) y, por otra parte, se ha demostrado que esta combinacién de aditivos puede
empeorar los sintomas del trastorno por déficit de atencion e hiperactividad en nifios (6). Este
aditivo puede ser nocivo para la salud.

4. Estevia (E-960): Usado como edulcorante. Se ha descrito que los extractos o componentes de
estevia son capaces de cambiar y alterar la composicién de la microbiota intestinal, en

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

2 Cada gramo de azucar aporta 4 kilocalorias. La cantidad de una cucharadita postrera equivale a 4,5 gramos
de azucar. Segun la Resolucién 2492 de 2022, un producto tiene exceso de azucares libres, cuando las
kilocalorias aportadas provenientes de los azucares son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorias
aportadas por la porcién establecida por el fabricante en el etiquetado.



6.
7.
8.

animales (2), lo cual puede alterar el funcionamiento de diferentes sistemas del organismo,
causando enfermedades inflamatorias, autoinmunes, metabdlicas, neoplasicas (cancer) y
algunos trastornos de la conducta (3).Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

Eritritol (E-968): Usado como edulcorante. Recientemente, un estudio evidencio, que niveles
elevados de eritritol en sangre se relacionan con un aumento de riesgo cardiovascular y de
trombosis. Este mismo estudio demostrd que el eritritol consumido como edulcorante, puede
permanecer en la sangre durante una semana, lo cual podria favorecer estos efectos adversos
(13). Este aditivo puede ser nocivo para la salud.

Taumatina (E-957): Usado como edulcorante.

Antocianinas (E-163): Usado como colorante.

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

Elaborado por: Michelle Samudio?
Revisd: ND Melier Vargas.
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