Radiografia Boka 18 g
Tamafo de la porcion: 2 cucharadita (1,8g)
Kilocalorias (Kcal): 10
NUmero de porciones por paquete: Aprox 10

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 Y CONTIENE EDULCORANTES (1).

Clasificacion: Producto comestible ultra procesado - Alimento enlatado o listo para
preparar - Bebidas en polvo

Analisis general del producto: Este producto contiene 18 ingredientes, 14 de ellos
son aditivos y su ingrediente principal es el azlcar. Algunos aditivos usados en
produccion industrial de alimentos podrian afectar la salud (2)(3). Segun los criterios de
la Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS) y lo establecido en la Resolucion 2492
de 2022 (1) este producto excede la cantidad recomendada de consumo de azucar y
contiene edulcorantes artificiales. EI consumo de productos que contienen exceso de
azUcares se relaciona con mayor riesgo de sufrir obesidad, diabetes, enfermedades
cardiovasculares, entre otras. Adicionalmente, consumir productos que contienen
edulcorantes, se relaciona con mayor riesgo de desarrollar obesidad, alterar el
microbiota intestinal y ocasionar cambios en la memoria y el aprendizaje (4).

Ingredientes: (18 ingredientes):

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

AzUcar

Acido citrico (acidulante)

Acido Malico (acidulante)

Fructosa 5%

Aspartame (Edulcorante artificial)
Acesulfame-k (edulcorante artificial)

Sabor a naranja (Sabores idénticos al natural)
Sabor a mandarina (Sabores idénticos al natural)
Citrato de sodio (Regulador de acidez)
. Fosfato tricalcico (anticompactante)
. Dioxido de silicio (anticompactante)

12. Carboximetilcelulosa de sodio (espesantes)
13. Goma xantana (espesantes)

14. Dioxido de titanio (Colorante inorganico)

15. Pulpa deshidratada de naranja
16. Amarillo N 5 (colorante artificial)
17.Amarillo N 6 (colorante artificial)
18. Vitamina C
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Otros ingredientes declarados en etiqueta:



1.
2.

Tartrazina
Fenilalanina

Nutrientes criticos en el Boka sabor a naranja y mandarina 18g:

Cada porcion de 1,8g (V2 cucharadita) aporta un total de 10 Calorias.

Azucares:! Segun los criterios de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS)
y lo establecido en la Resolucion 2492 de 2022, la cantidad recomendada de
azUcares es la que aporte maximo el 10% de las calorias del producto. En este
producto, el 100% de las calorias provienen de los azlcares, es decir que,
contiene casi 10 veces la cantidad recomendada de azucares libres. Del total de
las calorias del producto (10 Kcal) el total de las calorias provienen de azlcares.

Edulcorantes: También conocidos como endulzantes. Este producto contiene
aspartame y acesulfame-k como edulcorantes artificiales.

Aditivos que contiene este producto:

1.

2.
3.

4.

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 disposicién genética, luego del consumo de &acido citrico manufacturado,
podrian aparecer reacciones inflamatorias que causarian sintomas respiratorios,
irritacion intestinal, dolores articulares y musculares (5). Este aditivo tiene
potencial efecto nocivo para la salud.

Acido Malico (E-296): Usado como acidulante

Aspartame (E-951): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Los resultados
de algunos estudios demostraron que su consumo puede causar algunos efectos
adversos efectos sobre la salud, incluida la obesidad, alteracion en el microbiota
intestinal, hipertensién, cancer, efectos neuroconductuales (comportamientos,
conductas, aprendizaje) adversos, disfuncion del rindén (6), y en nifias se ha
relacionado con menarquia precoz (7). Su consumo esta relacionado con mayor
intolerancia a la glucosa, particularmente para las personas con obesidad y
aumento del azlcar en la sangre relacionado con el desarrollo de un tipo de
diabetes (8), ademas se ha asociado con aumento de peso por aumento del
apetito e ingesta de alimentos (9). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para
la salud.

Acesulfame de potasio (E-950): Usado como edulcorante/endulzante artificial. Su
consumo se ha relacionado con cambios en la microbiota intestinal y disminucion
de bacterias beneficiosas en el intestino (10), ademas, varios estudios han
sugerido que el acesulfame K puede reducir la actividad neuronal y su consumo
prolongado esta relacionado con un impacto negativo en la memoria y el
aprendizaje (11). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

! 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 Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS) 2016y 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 porciéon
establecida por el fabricante en el etiquetado.



11.

12.

13.

14.

Sabor naranja: Sabor idéntico al natural. No se puede identificar ya que no se
reporta el tipo de aditivo para este sabor.

Sabor mandarina: Sabor idéntico al natural. No se puede identificar ya que no se
reporta el tipo de aditivo para este sabor.

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

Fosfato tricalcico (E-341iii): Usado como anticompactante/anti aglomerante
Dioxido de silicio (E-551): Usado como anticompactante/anti aglomerante

. Carboximetilcelulosa de sodio (E-466): Usado como espesante. Estudios en

animales han relacionado la exposicion crénica a CMC con la inhibicidon de
proteinas que brindan proteccidn al intestino contra microorganismos. Ademas,
se ha relacionado con mayor riesgo de desencadenar o magnificar la inflamacién
intestinal por alteraciones de la respuesta inmune de la microbiota intestinal.
Existen estudios en células humanas que indican que los efectos nocivos
encontrados en animales son equiparables en seres humanos y pueden verse
aumentados por el consumo generalizado de productos con este aditivo, por parte
de nifios y nifias (12). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud
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 (13)._Este
aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Diéxido de titanio (E-171): Usado como colorante inorgdnico. Su ingesta esta
asociada a mayor riesgo de presentar infecciones y enfermedades intestinales
como el Sindrome de Intestino Irritable (SII) y aumento o desarrollo de
inflamacion intestinal. Esto se debe a que altera la microbiota intestinal (disbiosis)
disminuyendo los niveles de bacterias saludables y protectoras del intestino.
Ademas, se asocio con cancer colorrectal en animales (14)(15). Otro estudio en
animales encontré que en dosis elevadas se acumula en higado y bazo
ocasionando alteraciones estructurales y funcionales de esos érganos (16). Este
aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Tartrazina (E-102): También conocido como amarillo N° 5. Usado como colorante
sintético. Un estudio de 2019 concluyd que la tartrazina podria aumentar la
probabilidad de reaccion alérgica en pacientes susceptibles a rinitis, asma o
erupciones en la piel (17)(18). Un estudio de 2016 concluydé que este aditivo
podria contribuir a procesos inflamatorios (17). Finalmente, en 2018 un estudio
asocié la tartrazina con trastornos obsesivo-compulsivos e hiperactividad
(sobreactividades, falta de atencion, e impulsividad) en nifios (18). Este aditivo
tiene potencial efecto nocivo para la salud.

Amarillo N 6 (E-110): Usado como colorante sintético. Segun un estudio del afio
2012 provoca reacciones de hipersensibilidad y se encuentra contaminado con
bencidina y otros carcinégenos (19). Otro estudio concluyé que el consumo de
este colorante junto con otros colorantes sintéticos (como habitualmente se
encuentra en el mercado) esta relacionado con aumento de comportamientos
hiperactivos en nifias y nifios (falta de atencién, impulsividad y sobreactividad)
(20). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud.




Recomendaciones finales: Evite consumir este producto. Prefiera consumir frutas
enteras y disponibles en su region acompanadas con agua o jugos frescos preparados
en casa, naturales y sin adicion de dulce.

Elaborado por: Kewin Velasco?
Revisd: ND Rubén Orjuela, ND Angélica Pachdn
Nota: Para mayor informacion consultar el documento “Anexo técnico radiografias”
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