
Radiografía Cheese Tris 80g 

Tamaño de la porción: ⅛ paquete (10g) 

Kilocalorías (Kcal): 50 

Número de porciones por envase: 8 

 

Según la Organización Panamericana de la Salud, estos son los sellos de 

advertencia que tendría este producto: EXCESO DE SODIO y EXCESO DE 

GRASAS SATURADAS (1). 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado - Productos fritos y paquetes - 

Productos fritos y paquetes salados 

Análisis general del producto: Este producto contiene 20 ingredientes de los cuales 

10 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) (1) este producto excede la cantidad recomendada de 

consumo de sodio y de grasas saturadas. Además, estos nutrientes están descritos en 

el paquete para una porción que es 1/8 del paquete, por lo tanto, un paquete completo 

contiene 8 veces la cantidad de energía, sodio y grasas saturadas que presentan en la 

información nutricional. El consumo de productos que contienen exceso de estos 

nutrientes, se relaciona con mayor riesgo de sufrir hipertensión, enfermedades 

cardiovasculares y otras enfermedades crónicas no transmisibles (4). 

 

Ingredientes: (20 ingredientes): 

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

de acuerdo con la información reportada en la etiqueta. 

1. Cereal de maíz 

2. Oleína de palma 

3. Maltodextrina de maíz (saborizante artificial a queso) 

4. Suero de leche en polvo (saborizante artificial a queso) 

5. Aceite vegetal (saborizante artificial a queso) 

6. Sal yodada (saborizante artificial a queso) 

7. Saborizante natural a queso (saborizante artificial a queso) 

8. Saborizante artificial a mantequilla (saborizante artificial a queso) 

9. Glutamato monosódico (acentuador del sabor) (saborizante artificial a queso) 

10. Grasa butírica (saborizante artificial a queso) 

11. Queso (saborizante artificial a queso) 

12. Amarillo No. 6 (mezcla de colorantes artificiales) (saborizante artificial a queso) 

13. Amarillo No. 5 o tartrazina (mezcla de colorantes artificiales) (saborizante artificial 

a queso) 

14. Rojo No. 40 (mezcla de colorantes artificiales) (saborizante artificial a queso) 

15. Extracto de Annato (colorante natural) (saborizante artificial a queso) 

16. Ácido láctico (regulador de la acidez) (saborizante artificial a queso) 

17. Dióxido de silicio (antiaglutinante) (saborizante artificial a queso) 

18. Sal yodada 



19. Saborizante idéntico al natural 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

1. Contiene leche y productos lácteos 

2. Contiene amarillo No. 5 o tartrazina 

 

Nutrientes críticos en los Cheese Tris: 

Cada porción de 10g (⅛ de paquete) aporta un total de 50 Calorías. 

- Sodio1: según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS), este 

producto contiene más de la cantidad máxima de sodio recomendada o aceptada. Una 

porción de este producto debería contener un máximo de 50mg de sodio, pero aporta 

65 miligramos (mg), por lo que excede la cantidad recomendada de sodio en 15 mg 

(30%). 

- Grasa saturada2: según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud 

(OPS), este producto contiene casi el doble de la cantidad de grasa saturada 

recomendada. Lo máximo recomendado para una porción de este producto son 0,6g y 

contiene 1g de grasa saturada. Del total de Calorías del producto (50Kcal), 9 son 

aportados por los 1 gramos de grasa saturada. 

 

Aditivos que contiene este producto:  

1. Saborizante natural a queso: Este ingrediente es usado como saborizante natural 

dentro de los ingredientes de la mezcla del saborizante artificial a queso. No se puede 

identificar ya que no se reporta el tipo de aditivo para este sabor. 

2. Saborizante artificial a mantequilla: No se puede identificar ya que no se reporta el 

tipo de aditivo para este sabor. 

3. Glutamato monosódico (GMS) (E-621): Usado como acentuador del sabor. El GMS es 

un resaltador de sabor que ha mostrado efectos nocivos como; desarrollo de obesidad 

por aumento en la sensación de hambre (5)(6), diabetes, aumento de la producción de 

insulina en el páncreas, toxicidad hepática, toxicidad neurológica, favorecimiento de 

células cancerígenas, asma, esterilidad y problemas ópticos y auditivos en exposición 

neonatal (5). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 
1 Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016, 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. 

2 Cada gramo de grasa saturada aporta 9 kilocalorías. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 5 

mililitros de aceite. Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016, un 
producto tiene exceso de grasa saturada, cuando las kilocalorías aportadas provenientes de la grasa saturada 
son iguales o superiores al 10 % de las kilocalorías aportadas por la porción establecida por el fabricante en el 
etiquetado. 



4. Amarillo No. 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 (7). 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) (8). Este aditivo tiene potencial efecto 

nocivo para la salud. 

5. Amarillo No. 5 (E-102): También conocido como tartrazina, usado como colorante 

sintético. Un estudio de 2019 concluyó que la tartrazina podría aumentar la probabilidad 

de reacción alérgica en pacientes susceptibles a rinitis, asma o erupciones en la piel 

(9)(10). Un estudio de 2016 concluyó que este aditivo podría contribuir a procesos 

inflamatorios (9). Finalmente, en 2018 un estudio asoció la tartrazina con trastornos 

obsesivo-compulsivos e hiperactividad en niñas y niños (sobreactividades, falta de 

atención, e impulsividad) (10). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la 

salud.  

6. Rojo No. 40 (E-129): También llamado rojo allura. Usado como colorante sintético. 

Según estudios de 2007 y 2012, este colorante puede tener efecto en el comportamiento 

de niñas y niños, incluso en aquellos sin antecedentes de trastornos por déficit de 

atención o hiperactividad (8)(11). Un estudio informó que este colorante puede provocar 

reacciones alérgicas (por ejemplo, urticaria, asma), especialmente cuando se ingiere 

junto con otros colorantes sintéticos (12). No se permite el uso de este aditivo en Estados 

Unidos e India (13). A pesar de que en bajas cantidades no se ha encontrado que sea 

dañino para la salud, un estudio de 2006 realizado en niñas y niños de entre 5 a 14 años 

en Kuwait, concluyó que este y otros aditivos eran consumidos en mayor cantidad a la 

recomendada debido a su amplia presencia en diversos productos comestibles (14). Este 

aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

7. Extracto de Annato (E-160b): Usado como colorante natural.  Según diversos estudios 

puede causar reacciones alérgicas (15)(16) causando síntomas como urticaria crónica y 

anafilaxia (17). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

8. Ácido láctico (E-270): Usado como regulador de la acidez 

9. Dióxido de silicio (E-551): Usado como antiaglomerante/ antiaglutinante 

10. Saborizante idéntico al natural: No se puede identificar ya que no se reporta el tipo 

de aditivo para este sabor. 

 

Otros ingredientes para poner atención en este producto: 

Oleína de palma: derivado del aceite de palma, el cual, en comparación con otros aceites 

vegetales, contiene un porcentaje mucho mayor de grasas saturadas, que en consumo 

elevado se relaciona con desarrollo de enfermedad cardiovascular y aumento en sangre 

del “colesterol malo” (cLDL) (18). Sumado a lo anterior, en su proceso de refinamiento 

se producen algunos contaminantes/tóxicos para la salud como ésteres de ácidos grasos 

(2-monocloropropano-1,3-diol “2-MCPDE” y 3-monocloropropano-1,2-diol “3-MCPDE”) y 

ésteres de ácidos grasos de glicidol (GE), los cuales se han asociado con alteraciones en 

la fertilidad, toxicidad a nivel renal y están clasificados como posiblemente cancerígenos 

para los humanos por la Agencia Internacional para la Investigación del Cáncer (IARC) 

(19). Este ingrediente tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 



Además, el impacto ambiental del cultivo de este producto es enorme al considerar que 

se realizan prácticas de tala y quema en tierras donde será sembrada la palma, lo que 

implica una deforestación a gran escala, incluida la pérdida de hasta el 50% de los 

árboles en algunas áreas de bosques tropicales, peligro de extinción de especies en 

riesgo, mayores emisiones de gases de efecto invernadero y contaminación del agua, el 

aire y el suelo, por ello es importante reducir la demanda de este producto (18). 

 

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera preparar snacks 

caseros con alimentos e ingredientes naturales, sin la adición de aditivos poco 

saludables. Por ejemplo, preparaciones con maíz como, el maíz tostado, crispetas de 

maíz o consumir alimentos como frutos secos (nueces, maní, almendras) o frutas 

frescas. 

 

Elaborado por: Laura De Vega  

Revisó: ND Rubén Orjuela, MSP Sharon Sánchez. 
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