
Radiografía Cremosito Fortikids 95 g 

Tamaño de la porción: 1 unidad (95 g)  

Kilocalorías (Kcal): 80 

Número de porciones por envase: Aprox 1 

 

Ideas Tweet: 

 

- El consumo habitual y excesivo de este producto incrementa el riesgo de sufrir 

obesidad, enfermedades crónicas como diabetes y enfermedades 

cardiovasculares, entre otras. 

- Este producto ultraprocesado contiene 8 aditivos químicos. Algunos de ellos 

podrían afectar su salud por estar asociados a la aparición de cáncer, reacciones 

inflamatorias, alergias, afecciones renales, y efectos negativos en el 

comportamiento de niñas y niños como déficit de atención e hiperactividad. 

- No se deje confundir con sellos de publicidad o el uso de personajes de acción en 

la etiqueta del producto. Lea los ingredientes de los productos que consume y 

evite ofrecerles a sus hijos productos con gran cantidad de aditivos químicos.  

 

Recomendación: Evite su consumo. Una alternativa deliciosa es ofrecer postres 

artesanales o caseros evitando añadir aditivos químicos. Algunas opciones son bebidas 

con yogurt casero sin dulce y frutas o ensaladas de fruta con crema de leche y queso.   

 

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 

AZÚCARES, EXCESO EN GRASAS SATURADAS. (1) 

 

Clasificación: Producto comestible ultraprocesado – producto lácteo – yogurt 

cuchareable 

 

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) y lo establecido en la Resolución 2492 de 2022 (1) este producto excede 

la cantidad recomendada de consumo de azúcar y de grasa saturada. El consumo de 

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

sufrir obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares y otras enfermedades crónicas 

no transmisibles (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. Leche entera higienizada 

2. Leche descremada reconstituida 

3. Crema de leche 

4. Azúcar 

5. Agua 

6. Almidón modificado de maíz (Espesante) 

7. Gelatina (Emulsificante) 



8. Rojo N40 (Colorantes artificiales) 

9. Rojo N5 (Colorantes artificiales) 

10. Caramelo clase I (Colorantes artificiales) 

11. Sabor idéntico al natural fresa 

12. Cultivos lácteos (S.thermiphilus, L,bulgaricus) 

13. Sorbato de potasio (Conservante) 

14. Sabor artificial a vainilla 

 

Otros ingredientes declarados en etiqueta: 

  

1. Ninguno 

 

Nutrientes críticos Cremosito Fortikids 

 

Cada porción de 1 unidad (95g) aporta un total de 80 Calorías. 

  

- Azúcares:1 Según los criterios de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 

y lo establecido en la Resolución 2492 de 2022,  la cantidad recomendada de 

azúcares es la que aporte máximo el 10% de las calorías del producto. En este 

producto, el 50% de las calorías provienen de los azúcares, es decir que, contiene 

casi 5 veces la cantidad recomendada de azúcares libres. Del total de las calorías 

del producto por porción (80 Kcal), contiene (40 calorías) las cuales provienen de 

10 gramos de azúcares. 

 

- Grasa saturada:2 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 0.9 g y contiene 

1.0 g de grasa saturada. Del total de Calorías del producto (80 Kcal), 9 son 

aportados por los 1 gramos de grasa saturada. 

 

Aditivos que contiene este producto: 

 

1. Almidón modificado de maíz (E-1400): También conocido como maltodextrina 

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 

 
1 Cada gramo de azúcar aporta 4 kilocalorías. La cantidad de una cucharada de postre equivale a 4,5 gramos 
de azúcar. Según el perfil de Nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) 2016 y la 
Resolución 2492 de 2022, 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. 
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 y 
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. 



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. 

2. Gelatina (E-441): Usado como gelificante-emulsificante. Estudios en animales 

mostraron que el elevado consumo de este aditivo altera las pruebas de función 

hepática (ALT, AST) que ayudan a medir el grado de daño en los hepatocitos, y 

cambios en la estructura y composición del tejido hepático. Además, se 

observaron cantidades aumentadas de creatinina y urea en sangre, pruebas 

indicadoras de la función renal, lo cual puede deberse a cambios patológicos en 

la estructura del riñón que pueden llevar a disminución en la función renal (8). 

Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

3. Rojo allura / Rojo N° 40 (E-129): 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 (9)(10). Un estudio informó que este colorante puede provocar 

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

ingiere junto con otros colorantes sintéticos (11). No se permite el uso de este 

aditivo en Estados Unidos e India (12). 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 (13). Este aditivo tiene potencial 

efecto nocivo para la salud.  

4. Azorrubina / Rojo N° 5 (E-122): También llamado rojo #5, colorante sintético es 

obtenido del naftaleno el cual es un compuesto de petróleo. Estudios en 2007 con 

153 niños de Reino Unido y una revisión de 2012 encontraron que este y otros 

aditivos pueden tener un efecto en el comportamiento de niños y niñas, que 

presentaban o no trastornos por déficit de atención o hiperactividad (9)(10). Un 

estudio de 2020 realizado en Turquía con 65 niños entre 2 y 18 años, mostró que 

este aditivo posiblemente estaría relacionado con el desarrollo y la exacerbación 

de dermatitis atópica, sin embargo, se requieren más estudios (14). Este aditivo 

se encuentra prohibido en Estados Unidos y Japón. (12) Este aditivo tiene 

potencial efecto nocivo para la salud. 

5. Color caramelo (E-150): 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 (USFDA) en 2011 (15) 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 (16). 

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 (17)(18) y provoca reducción del número total de glóbulos 



blancos/células de defensa del organismo (19). Este aditivo tiene potencial efecto 

nocivo para la salud. 

6. Sabor idéntico al natural a fresa: No se puede identificar debido a que no está 

especificado. 

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

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

blancos) humanos (20). En 2018 un estudio de revisión concluyó que este aditivo 

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

vías inflamatorias (21), lo que podría agravar los efectos de la diabetes y la 

activación gradual de tumores cancerígenos en el cuerpo humano (22). Un 

estudio de 2019 concluye que este aditivo, entre otros conservantes, afecta 

posiblemente el microbiota intestinal, especialmente las bacterias 

antiinflamatorias, y esto podría afectar a su vez el sistema inmunológico humano 

(23). Otro artículo del mismo año refiere que, aunque este aditivo representa 

menor toxicidad que otros conservantes, este podría causar la aparición de 

reacciones alérgicas a nivel de vías respiratorias, del tracto digestivo y la piel en 

personas susceptibles, por lo que se recomienda evitar el consumo excesivo de 

alimentos que lo contengan (24). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para 

la salud. 

8. Sabor idéntico al natural a vainilla: No se puede identificar debido a que no está 

especificado. 

 

Recomendaciones finales: Evite su consumo. Una alternativa deliciosa es ofrecer 

postres artesanales o caseros evitando añadir aditivos químicos. Algunas opciones son 

bebidas con yogurt casero sin dulce y frutas o ensaladas de fruta con crema de leche y 

queso. 

 

Elaborado por: Kewin Velasco3 

Revisó: ND Rubén Orjuela, ND Angélica Pachón 

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