Radiografia
Nestum Cereal Infantil Trigo Miel, Nestlé 200 g
Tamaiio de la porcidén preparada: 34 taza (190 g)
Kilocalorias (Kcal): 215
NUmero de porciones por envase: Aprox. 8

Recomendacion: Evite el consumo del cereal infantil Nestum trigo miel. Una alternativa
deliciosa y nutritiva es ofrecer a las nifias y nifios, a partir de los 6 meses de edad,
alimentos naturales y variados en forma de purés, machacados o en papillas muy espesas.
Para esto puede utilizar cereales como el arroz o la avena, u otros alimentos como la papa,
el platano, las verduras y las frutas. También recuerde no agregar sal ni azucar a las
preparaciones para que el bebé conozca los sabores naturales de los alimentos y cree
habitos alimentarios saludables desde temprana edad.

Segun la Resolucion 2492 de 2022 (4) el sello de advertencia de este producto
es: EXCESO EN GRASAS SATURADAS

Clasificacion: Comestible - Sucedaneos de la leche materna - Papillas y cereales.

Analisis general del producto: El cereal infantil Nestum trigo miel contiene 19
ingredientes, de los cuales 2 corresponden a aditivos, los cuales son usados en la
produccion industrial de alimentos y podrian afectar la salud de las personas (3)(1)(5).
Segun lo establecido en la Resolucion 2492 de 2022 (4), este producto también excede la
cantidad recomendada de grasa saturada. El consumo de productos ultra procesados que
contienen exceso en este nutriente, se relaciona con enfermedades crdénicas no
transmisibles, tales como obesidad y enfermedades cardiovasculares, entre otras (6).

Ingredientes: (19 ingredientes):

A continuacidon se enumeran los ingredientes del cereal infantil Nestum trigo miel, de
mayor a menor cantidad, de acuerdo con la informacion reportada en la etiqueta.

Harina de trigo

Miel de abejas

Fosfato Dibasico de Potasio (Regulador de acidez)
Vitamina C

Fumarato Ferroso

Sulfato de Zinc

Vitamina E

Niacina

Pantotenato de Calcio

10. Vitamina B1

11.Vitamina B2

12.Vitamina A

13.Vitamina B6

14. Acido Fdlico

15. Biotina

16. Vitamina D3

17.Vitamina B12

18. Bifidobacterium lactis 1X10% UFC/g (probidticos)
19. Vainillina (aroma)

PONOUNRAWN =

Otros ingredientes declarados en la etiqueta:

1. Contiene gluten
2. Contiene derivados de trigo
3. Puede contener leche



Nutrientes criticos del cereal infantil Nestum trigo miel:

Cada porcion preparada de 3/4 tazas (190g) aporta un total de 215 calorias.

Grasa saturada:! Segun lo establecido en la Resolucion 2492 de 2022, el aporte de

grasa saturada debe ser menor del 10% de las calorias del producto. En el cereal
infantil Nestum trigo miel, el 14.6% de las calorias proviene de las grasas
saturadas. Esto quiere decir que contiene aproximadamente una y media veces
mas la cantidad de grasa saturada recomendada. La cantidad maxima de grasa
saturada recomendada para una porcion preparada de este producto serian 2.38
g. Del total de calorias del producto preparado (215 Kcal), 31.5 kcal son aportadas
por los 3.5 gramos de grasa saturada que contiene.

Aditivos que contiene este producto:

1.

Fosfato Dibasico de Potasio (E-340ii): Usado como regulador de acidez. La ingesta
excesiva de fosfatos puede provocar una disminucion de la absorcion de
calcio y, a largo plazo, puede provocar desequilibrio de la relacion
calcio/fosforo en el cuerpo humano (1), lo cual podria afectar la funcion
renal (2).

Vainillina: Usado como aromatizante. Un estudio en animales evidencié que la
ingesta elevada de vainillina por via oral provocé irritacion ocular,
debilidad muscular, hiperpnea (aumento en Ila profundidad de
respiracion), insuficiencia circulatoria y disnea (dificultad para respirar),
ademas, puede provocar carcinogénesis (cancer) cuando se usa en altas
concentraciones (5).

Elaborado por: Santiago Silva?
Revisd: ND Melier Vargas, Olga Corzo.

1 Ccada gramo de grasa saturada aporta 9 kilocalorias. La cantidad de una cuchara de postre equivale
a 5 mililitros de aceite. Segun la Resolucién 2492 de 2022, un producto tiene exceso de grasa
saturada cuando las kilocalorias aportadas provenientes de la grasa saturada son iguales o
superiores al 10% de las kilocalorias aportadas por la porcién establecida por el fabricante en el
etiquetado.

2 Estudiante de pasantia de la Carrera de Nutricién y Dietética del Departamento de Nutricidn
Humana de la Facultad de Medicina de la Universidad Nacional de Colombia.
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