
Radiografía Doritos mega queso 30 g 

Tamaño de la porción: 1/7 paquete (30 g) 

Kilocalorías (Kcal): 145 

Número de porciones por envase: 7 

 

Ideas Tweet: 

 

● El consumo habitual y excesivo de este producto incrementa el riesgo de 

enfermedades cardiovasculares entre otras enfermedades crónicas no 

transmisibles. 
● Este es un producto ultraprocesado que contiene 13 aditivos químicos. Algunos 

de ellos podrían afectar su salud por estar asociados a alteraciones en el 

comportamiento especialmente en niños y niñas, alteraciones neurológicas, 

reacciones alérgicas e inflamatorias, desarrollo de obesidad, inflamación 

intestinal y mayor riesgo de cáncer.  
● Evite que niñas y niños caigan presa del despliegue publicitario de productos que 

pueden ser nocivos para la salud. 
● Recomendación: Evite su consumo y reemplácelo por snacks saludables como 

crispetas de maíz, maíz tostado o frutos secos como maní, almendras, nueces, 

etc. 
 

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

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

GRASAS SATURADAS (1). 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado - Productos fritos y paquetes - 

Productos fritos y paquetes salados 

Análisis general del producto: Este producto contiene 27 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 sodio y de grasas saturadas. 

El consumo de productos que contienen exceso de estos nutrientes, se relaciona con 

mayor riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares y otras enfermedades crónicas no 

transmisibles (4). 

 

Ingredientes: (27 ingredientes): 

 

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

de acuerdo a la información reportada en la etiqueta. 

 

1. Maíz 

2. Aceite vegetal 

3. Sabor artificial a queso 

4. Maltodextrina (Sabor artificial a queso) 

5. Quesos (Sabor artificial a queso) 

6. Sal yodada (Sabor artificial a queso) 

7. Azúcar (Sabor artificial a queso) 

8. Glutamato monosódico (acentuador de sabor) (Sabor artificial a queso) 

9. Cebolla (Sabor artificial a queso) 

10. Suero de leche (Sabor artificial a queso) 

11. Cloruro de potasio (acentuador de sabor) (Sabor artificial a queso) 



12. Aceite vegetal (Sabor artificial a queso) 

13. Ajo (Sabor artificial a queso) 

14. Saborizante natural a tomate (Sabor artificial a queso) 

15. Tomate (Sabor artificial a queso) 

16. Acido citrico (regulador de acidez) (Sabor artificial a queso) 

17. Solidos de jarabe de maíz (Sabor artificial a queso) 

18. Especia (Sabor artificial a queso) 

19. Aceite de girasol (Sabor artificial a queso) 

20. Pimienta roja (Sabor artificial a queso) 

21. Amarillo no 6 (colorante artificial) (Sabor artificial a queso) 

22. Color caramelo al sulfito de amoniaco (Sabor artificial a queso) 

23. Dioxido de sodio (antiglutinante) (Sabor artificial a queso) 

24. Caseina de sodio (Sabor artificial a queso) 

25. Inosinato disódico (acentuador del sabor) (Sabor artificial a queso) 

26. Guanilato disódico (acentuador del sabor) (Sabor artificial a queso) 

27. Tartrazina (color artificial) (Sabor artificial a queso) 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

 

1. Contiene leche y productos lácteos 

2. Puede contener soya 

 

Nutrientes críticos en los Doritos: 

 

Cada porción de 30g (1 paquete) aporta un total de 145 calorías. 

 

● Grasa saturada:1 Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud 

(OPS) y lo establecido en la Resolución 2492 de 2022, este producto contiene 

casi el doble de la cantidad de grasa saturada recomendada. Lo máximo 

recomendado para una porción de este producto son 1.49g y contiene 2.8g de 

grasa saturada. Del total de Calorías del producto (145Kcal), 25.2 son aportados 

por los 2.8 gramos de grasa saturada. 
 

 

Aditivos que contiene este producto: 

 

1. Saborizante artificial 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. Maltodextrinas (E-1400): Usado como estabilizante. Varios experimentos en 

animales han indicado que la ingesta excesiva de maltodextrinas puede provocar 

un rápido aumento de peso y disminución de los mecanismos de defensa 

intestinales. Esto causa una mayor susceptibilidad del intestino a la adherencia 

de bacterias patógenas (5) como la E.coli. Dichas alteraciones promueven la 

inflamación intestinal, pudiendo llegar a ser crónica (enfermedad inflamatoria 

intestinal) (6)(7). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

 
1
 Cada gramo de grasa saturada aporta 9 kilocalorías. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 5 

mililitros de aceite. Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) y lo establecido en 

la Resolución 2492 de 2022, 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 



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 (8)(9), 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 (8). Este aditivo tiene 

potencial efecto nocivo para la salud. 

 

4. Cloruro de potasio (E-508): Usado como estabilizante 

 

5. Saborizante natural a tomate (E-160d (ii)): Usado como colorante 

 

6. Ácido cítrico (E-330):  Usado como regulador de acidez. 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 (10). 

Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

7. Sólidos de jarabe de maíz: Endulzantes que aportan energía, obtenidos de la 

modificación química del azúcar del maíz dulce. Es ampliamente utilizado por la 

industria de alimentos. Se caracteriza por tener una elevada cantidad de fructosa 

obtenida artificialmente (11). El consumo de jarabe de maíz está asociado a 

resistencia a la insulina, la alteración de la tolerancia a la glucosa, aumento de 

los niveles de triglicéridos, hipertensión, aumento de peso (12), obesidad, 

diabetes mellitus 2, hígado graso no alcohólico y enfermedad cardiovascular (13). 

Un estudio mostró que la ingesta de este tipo de fructosa aumenta los niveles de 

ácido úrico en la sangre, lo cual podría relacionarse con el desarrollo de 

resistencia a la insulina (14). 

 

8. 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 (15). 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) 

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

 

9. 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 (USDA) en 2011 (17) 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 (18). 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 (19)(20) y provoca 

reducción del número total de glóbulos blancos/células de defensa del organismo 

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

 

10. Dióxido de Sodio 



 

11. Caseina de Sodio (Número cas 9005-46-3): Usado como emulsionante o 

estabilizante 

 

12. Inosinato de sodio (E-631): usado como potenciador de sabor sintético. 

 

13.  Guanilato de sodio (E-627): usado como potenciador de sabor sintético. 

 

14. Tartrazina (E-102): También conocido como amarillo N° 5. 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 (22)(23). Un estudio de 2016 concluyó que este aditivo 

podría contribuir a procesos inflamatorios (22). Finalmente, en 2018 un estudio 

asoció la tartrazina con trastornos obsesivo-compulsivos e hiperactividad 

(sobreactividades, falta de atención, e impulsividad) en niños (23). Este aditivo 

tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

 

Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera preparar snacks 

caseros con alimentos e ingredientes naturales, preferiblemente sin sal. Por ejemplo, 

preparaciones como maíz tostado, crispetas de maíz, frutos secos (nueces, maní, 

almendras) o frutas frescas. 
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