
Radiografía Gelatina Boggy sabor a naranja 108g 

Tamaño de la porción: 1 vaso (108g)  

Kilocalorías (Kcal): 50 

Número de porciones por envase: 1 

 

 

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

advertencia que tendría este producto: EXCESO DE AZÚCARES Y EXCESO DE 

SODIO (1). 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado - Postres - Postres refrigerados 

Análisis general del producto: Este producto contiene 14 ingredientes de los cuales 8 

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 contiene exceso de azúcares y exceso de sodio. El consumo 

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

desarrollar obesidad, enfermedad cardiovascular y de aparición de enfermedades crónicas 

como diabetes, entre otras. (4). 

  

Ingredientes: (14 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. Azúcar 

3. Gelatina 

4. Ácido cítrico (regulador de acidez) 

5. Citrato trisódico (regulador de acidez) 

6. Ácido L-ascórbico (regulador de acidez) 

7. Sabor idéntico al natural 

8. Sabor artificial 

9. Sorbato de potasio (conservantes) 

10. Benzoato de sodio (conservantes) 

11. Zinc 

12. Amarillo ocaso (colorante artificial) 

13. Vitamina B12 

14. Ácido fólico 

 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

 

1. Puede contener trazas de nueces, leche y trigo 

 

Nutrientes críticos en la gelatina Boggy sabor a naranja: 

 

Cada porción de 1 vaso (108g) aporta 50 Calorías. 

 

- Azúcares1: Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS), 

la cantidad recomendada de azúcares es la que aporte máximo el 10% de las 

 
1 Cada gramo de azúcar aporta 4 kilocalorías. La cantidad de una cuchara de postre equivale a 4,5 gramos de 
azúcar. Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016, 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. 



calorías del producto. En este producto, el 88% de las calorías provienen de los 

azúcares, es decir que, contiene casi nueve veces la cantidad recomendada de 

azúcares. Del total de las calorías del producto (50Kcal), 44 calorías provienen de 

11 gramos de azúcares.  

 

- Sodio2: según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS), este 

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

Este producto debería contener un máximo de 50mg de sodio, pero aporta 60 

miligramos (mg), por lo que excede la cantidad recomendada de sodio en 10 mg 

(20%) 

 

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

3. Ácido L-ascórbico (E-300): Usado como regulador de acidez 

4. Sabor idéntico al natural: No se puede identificar ya que no se reporta el tipo de 

aditivo para este sabor. 

5. Sabor artificial: No se puede identificar ya que no se reporta el tipo de aditivo para 

este sabor. 

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

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

glóbulos blancos / células de defensa) (6). En 2018, un estudio concluyó que este 

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

de vías inflamatorias (7), lo que podría agravar los efectos de la diabetes y la 

activación gradual de tumores cancerígenos en el cuerpo humano (8). Un estudio 

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

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

afectar a su vez el sistema inmunológico humano (9). Otro artículo del mismo año 

refiere que, aunque este aditivo representa menor toxicidad que otros 

conservantes, podría ser el causante, en personas susceptibles, de la aparición de 

reacciones alérgicas a nivel de vías respiratorias, del tracto digestivo y la piel (10). 

Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

7. 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 (11). 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 (12). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo 

para la salud. 

8. Amarillo ocaso (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 (13). Otro estudio concluyó que el consumo de este 

colorante junto con otros colorantes sintéticos (como habitualmente se encuentra 

 
2 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. 



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

niñas y niños (falta de atención, impulsividad y sobreactividad) (14). Este aditivo 

tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

 

 

Recomendaciones finales: Prefiera consumir postres caseros con frutas y otros 

ingredientes naturales, sin colores ni endulzantes artificiales. Si lo prefiere adicione yogurt 

sin dulce a las preparaciones  o  mermeladas/dulces de fruta preparados en casa. 

 

Elaborado por: Laura De Vega3 

Revisó: ND Rubén Orjuela, MSP Sharon Sánchez. 

 

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