
Radiografía  

Coca-Cola Sin azúcar 400 mL 

Tamaño de la porción: 200 mL 

Kilocalorías (Kcal): 0 

Número de porciones por envase: 2 

 

Recomendación: Evite su consumo. Una mejor y saludable alternativa es ofrecer agua, jugos de fruta 

naturales, infusiones o aromáticas, evitando el uso del azúcar en cualquiera de estas bebidas.  

Según la Resolución 2492 de 2022, este producto presenta el siguiente sello de advertencia: 

CONTIENE EDULCORANTES (6) 

 

Clasificación: Bebida - Bebidas - Gaseosa 

Análisis general del producto: Este producto contiene 9 ingredientes, de los cuales 8 corresponden a 

aditivos diferentes. Dentro de estos aditivos, el color caramelo, el ácido fosfórico, los edulcorantes y 

el benzoato de sodio, usados en la producción industrial de alimentos, podrían afectar la salud. El alto 

consumo de bebidas ultra procesadas que contienen edulcorantes, como los de la Coca-Cola sin 

azúcar, se ha asociado a largo plazo, con un mayor Índice de Masa Corporal (IMC), riesgo de obesidad, 

incremento en el riesgo de padecer diabetes tipo II, enfermedad cardiovascular y mortalidad en la 

adultez (1). Uno de los edulcorantes de la Coca-Cola sin azúcar es el aspartame, el cual se ha clasificado 

como posiblemente cancerígeno para los seres humanos (3)(4). Por otra parte, se ha encontrado que 

el contenido de cafeína puede desencadenar efectos adversos en las funciones cognitivas de niñas y 

niños, relacionadas con la comprensión del vocabulario (conocer el significado de las palabras), la 

memoria que se requiere para realizar una tarea o para recordar episodios de la vida, el tiempo 

necesario para resolver un problema y la flexibilidad cognitiva que favorece la adaptabilidad a los 

cambios (2). 

Ingredientes (9 ingredientes): 

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

con la información reportada en la lista de ingredientes de la etiqueta.  

1. Agua carbonatada 

2. Color caramelo 

3. Saborizantes naturales 

4. Ácido fosfórico (acidulante) 

5. Aspartame (edulcorante) 

6. Acesulfame K (edulcorante) 



7. Benzoato de sodio (conservante) 

8. Citrato de sodio (regulador de acidez) 

9. Cafeína 

Otros ingredientes declarados en la etiqueta: 

1. Contiene fenilalanina: la fenilalanina que contiene la Coca-Cola sin azúcar proviene del 

edulcorante aspartame. Existe una enfermedad genética llamada fenilcetonuria, en la cual el 

cuerpo no puede metabolizar la fenilalanina, causando problemas en el sistema nervioso. Por 

lo tanto, para personas con esta condición de salud, no se recomienda el consumo de Coca-

Cola sin azúcar, ni de productos que contengan el edulcorante aspartame (7). 

Aditivos que contiene este producto: 

1. 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. Los colores 

caramelo tienen alta toxicidad ya que durante el proceso de elaboración se produce una 

amplia mezcla de sustancias químicas, algunas de las cuales, inducen cáncer en animales. De 

este modo, se señalan como peligrosos para la salud humana (8)(9)(10). Además, en ratas 

también pueden provocar reducción del número total de glóbulos blancos, células de defensa 

del organismo (11). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

2. Saborizantes naturales: son obtenidos de fuentes naturales. 

3. Ácido fosfórico (E-338): Se utiliza como regulador de acidez. Está compuesto por fósforo que 

es un nutriente esencial para el correcto funcionamiento del cuerpo. Este nutriente se 

encuentra de forma natural en alimentos de origen vegetal y animal y también es 

ampliamente utilizado como aditivo en productos ultra procesados (12). Se ha demostrado 

que, como aditivo, el ácido fosfórico se absorbe de manera más eficiente en el organismo 

causando concentraciones elevadas de fósforo que pueden llevar a producir efectos adversos 

para la salud renal y ósea, y que puede afectar el crecimiento y desarrollo en niñas y niños 

(13). Además, se ha llegado a relacionar con el Trastorno por Déficit de Atención e 

Hiperactividad (14). Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

4. Aspartame (E-951): Usado como edulcorante/endulzante artificial. En 2023, fue clasificado 

por la Agencia Internacional para la Investigación del Cáncer (IARC), como posiblemente 

cancerígeno para los seres humanos (3). Los resultados de otros estudios en animales han 

demostrado, por otro lado, que su consumo puede causar otros efectos adversos sobre la 

salud, incluida la obesidad, alteración en la microbiota intestinal, hipertensión, cáncer, efectos 

neuroconductuales adversos (en comportamientos, conductas y aprendizaje), disfunción del 

riñón (15), y en niñas y adolescentes mujeres se ha relacionado con menarquia precoz (16). El 

consumo de aspartame también está relacionado con mayor intolerancia a la glucosa, 

particularmente en personas con obesidad, y con aumento de los niveles de azúcar en sangre, 

que puede ocasionar diabetes (17)(18), además se ha asociado con aumento de peso a causa 

del aumento del apetito e ingesta de alimentos (19). Este aditivo tiene potencial efecto 

nocivo para la salud. 

5. Acesulfame K (E-950): Usado como edulcorante/endulzante artificial. En reportes de estudios 

realizados en animales, su consumo se ha relacionado con cambios en la microbiota intestinal 

y disminución de bacterias beneficiosas en el intestino (20). Igualmente, estudios en animales 



han sugerido que el Acesulfame K puede reducir la actividad neuronal y su consumo 

prolongado está relacionado con un impacto negativo en la memoria y el aprendizaje (21). 

Este aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

6. Benzoato de sodio (E-211): Usado como conservante sintético. Un estudio de 2011 realizado 

in vitro, concluyó que este aditivo podría causar una alteración en la liberación de una 

sustancia (leptina), que permite el control de la saciedad. La alteración en el control de la 

saciedad podría contribuir a la ganancia de peso (22). Se ha reportado en estudios realizados 

en animales, que el consumo de productos que contienen niveles de benzoato en los límites 

permitidos, junto con colorantes artificiales, podría aumentar su potencial tóxico (23). Este 

aditivo tiene potencial efecto nocivo para la salud. 

 

7. Citrato de sodio (E-331): Se utiliza como regulador de acidez. 

Otros ingredientes para poner atención en este producto: 

1. Cafeína: La cafeína estimula el sistema nervioso central, y es empleada en bebidas 

energizantes y gaseosas. Sus efectos adversos dependen de la dosis en que se consume. Para 

adultos se ha determinado 400 mg/día como la dosis máxima segura. Sin embargo, aún no se 

ha establecido una dosis segura para niñas, niños y adolescentes, aunque algunos estudios 

afirman que el límite recomendado para estos grupos de edad, no debe exceder los 100 

mg/día. De cualquier modo, entre mayor sea la cantidad de cafeína consumida, mayores 

serán los efectos adversos. La severidad de los efectos puede incluir desde náuseas, 

calambres musculares, dolores de cabeza, problemas digestivos, hiperactividad, temblores 

y taquicardia hasta efectos más severos que requieran hospitalización (24). Un estudio 

realizado en el 2021 reveló que el consumo de cafeína en niñas y niños está relacionado con 

posibles impactos negativos en funciones cognitivas como la comprensión de vocabulario 

que permite conocer el significado de diferentes palabras y expresiones, la memoria de 

trabajo, importante al almacenar información que luego será útil para una tarea, como, por 

ejemplo, en la realización de operaciones matemáticas. La velocidad de procesamiento, que 

se refiere a la capacidad de procesar información, la flexibilidad cognitiva que favorece la 

adaptabilidad a los cambios, y por último, la memoria episódica que permite recordar 

experiencias propias (2). 

Elaborado por: Natalia Gomez y Michelle Samudio 1 

Revisó: ND Melier Vargas. 
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