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Resumen

Objetivo: identificar las caracteristicas de los aditivos alimentarios toxicos presentes en cuatro marcas
de fideos instantaneos, considerando la diversidad de productos ultraprocesados que ofrecen y se
comercializan en el area metropolitana de Toluca. Método: la recoleccion de datos se realiz6 mediante
visitas presenciales y virtuales a supermercados (Walmart, Comercial Mexicana, Soriana y Bodega
Aurrera), tiendas de conveniencia (Oxxo) y establecimientos de abarrotes locales, con el proposito de
registrar la informacion declarada en el etiquetado de los productos. Los datos se sistematizaron en una
base estructurada en tablas que incluyeron el nombre del producto, el tipo de aditivo alimentario, la
descripcion funcional de cada aditivo, el nivel de toxicidad reportado y los riesgos potenciales para la
salud. Resultados: los fideos instantancos analizados presentan una elevada carga de aditivos
alimentarios; en promedio, independientemente de la marca, se identifico la presencia de sustancias con
niveles de toxicidad que oscilan entre baja y alta, asociadas a posibles efectos adversos en la salud fisica
y mental. Limitaciones: la base de datos general integra 21 tipos de productos ultraprocesados, el
analisis se restringe a cuatro marcas y sus variedades de sopas instantaneas, y se basa en la informacion
declarada en el etiquetado y en la revision documental. Conclusiones: pese a las variaciones entre
marcas y presentaciones, todas coinciden en un uso predominante de aditivos.

Palabras clave: alimentacion contemporanea, ultraprocesados, fideos instantdneos, aditivos
alimentarios, toxico, NOVA.

Abstract

Objective: To identify the characteristics of toxic food additives present in four brands of instant
noodles, considering the diversity of ultraprocessed products they offer and that are marketed in the
metropolitan area of Toluca. Methodology: Data collection was conducted through in-person and virtual
visits to supermarkets (Walmart, Comercial Mexicana, Soriana, and Bodega Aurrera), convenience
stores (Oxxo0), and local grocery shops, with the aim of recording the information declared on product
labels. The data were systematized into a database structured in tables that included the product name,
type of food additives, functional description of each additive, reported level of toxicity, and potential
health risks. Results: The instant noodles analyzed exhibit a high load of food additives; on average,
regardless of brand, substances with toxicity levels ranging from low to high were identified, associated
with potential adverse effects on physical and mental health. Limitations: Although the general database
includes 21 types of ultraprocessed products, the analysis is restricted to four brands and their instant
soup varieties and is based solely on label-declared information and documentary review. Conclusions:
Despite variations among brands and presentations, all share a predominant use of additives.

Keywords: contemporary food, ultra-processed foods, instant noodles, food additives, toxic, NOVA.
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Introducci()n

La elaboracion de los alimentos ha acompafiado historicamente al desarrollo de las sociedades
humanas, sustentdndose en la combinacion de ingredientes naturales, el perfeccionamiento de
técnicas culinarias y la experiencia sensorial asociada al gusto. Los sistemas alimentarios han
experimentado transformaciones profundas a lo largo del tiempo, particularmente a comienzos de
la industrializacion, que modificéd sustancialmente las formas de producir, conservar, distribuir y
consumir alimentos. Esos cambios han estado determinados por factores demogréficos, sociales,
econoémicos y culturales, asi como por el avance cientifico y tecnologico aplicado a la industria
alimentaria. La Revolucion Industrial del siglo XVIII marc6 un punto de inflexion decisivo en la
historia de la alimentacion; se integrd tempranamente a la ldgica de la producciéon en serie, la
estandarizacion y la maximizacion de beneficios. Como advierte Attali (2023), la industrializacion
capitalista tuvo su origen en la alimentacion, al introducir procesos que sustituyeron
progresivamente los ingredientes naturales por formulaciones quimicas industrializadas. Durante
los siglos XIX y XX, el proceso se intensificd con la aplicacion sistematica de la quimica a los
alimentos, el desarrollo de conservadores y saborizantes artificiales y la proliferacion de productos
procesados y de comida répida, caracterizados por su bajo valor nutricional y su elevada carga
quimica (Schlosser, 2002; Veraza, 2007; Gutiérrez et al., 2023; Gutiérrez y Karam, 2024).

A finales del siglo XX, se consolidd un nuevo patréon alimentario basado en productos
ultraprocesados. A ellos se les define como formulaciones industriales producidas a gran escala,
elaboradas a partir de ingredientes refinados y aditivos quimicos, con escaso contenido nutricional
y altos niveles de sodio, azlicares y grasas saturadas. Se asocian con riesgos toxicologicos
potenciales y con el desarrollo de enfermedades cronicas no transmisibles (Logan et al., 2024).
Dentro de este grupo, las sopas o fideos instantdneos constituyen uno de los ejemplos

paradigmaticos de la transformacion alimentaria. La sopa fue una preparacion tradicional elaborada
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con ingredientes frescos y vinculada a practicas domésticas. A partir de finales del siglo XIX y
hasta el presente, se han desarrollado técnicas de conservacion, deshidratacion y estandarizacion
que permitieron su transformacion en un producto industrializado, ampliamente distribuido y de
consumo inmediato.

Las sopas instantdneas se encuentran entre los ultraprocesados de mayor consumo en
Meéxico, con aproximadamente 135 millones de unidades mensuales, lo que equivale a 1,609
millones de porciones al afio y posiciona al pais en el lugar 14 a nivel mundial (WINA, 2025). Su
alta demanda se explica por su bajo costo, rapidez de preparacion y elevada hiperpalatabilidad
derivada del uso de sabores y especias sintéticas. El consumo se concentra principalmente en la
poblacion de 8 a 18 afios, asi como en estudiantes y trabajadores jovenes. Las presentaciones mas
comercializadas son en sobre (67 %) y en vaso (33 %), y predominan los sabores res, camardn,
pollo y queso en versiones picantes (Tecnoempresa, 2025; Labdo, 2025). Las sopas ultraprocesadas
contienen aditivos quimicos como conservadores, colorantes, saborizantes, potenciadores del
sabor, edulcorantes y estabilizantes. Ademas, presentan altas concentraciones de azlcares, grasas
saturadas, grasas anadidas y sodio que rebasan los criterios de las normas de salud. Estos productos
se caracterizan por su bajo o nulo aporte nutricional. Diversos estudios cientificos evidencian una
relaciéon entre su consumo habitual y el desarrollo de enfermedades cronicas, entre ellas
hipertension arterial, dafio renal, obesidad, diabetes, trastornos digestivos y enfermedades
cardiovasculares.

Ante tal contexto, en este trabajo se analiza la oferta de sopas instantaneas en el mercado del
area metropolitana de Toluca. Se presentan los resultados del trabajo de campo, documental y de
gabinete con respecto a cuatro marcas estudiadas de sopas instantdneas. Se ofrece un estado del
conocimiento para contextualizar conceptualmente las sopas instantdneas como productos
ultraprocesados. Después, se muestran los resultados en tablas y en analisis criticos. Luego, se
discuten las aportaciones y se concluye que es necesario continuar con estos estudios para reducir

el analfabetismo sobre el consumo de ultraprocesados.
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FE'stado del conocimiento

El concepto de alimentos ultraprocesados es de incorporacion relativamente reciente en el campo
de los estudios alimentarios y de la epidemiologia nutricional. Surge para referirse a productos
alimentarios industrializados. Previamente, este tipo de productos se denominaba coloquialmente
comida chatarra; sin embargo, la industria alimentaria cuestion6 el uso de este término por
considerarlo carente de rigor cientifico y semanticamente inadecuado. Ello se debe a que la nocion
de “chatarra” remite a residuos metalicos y no a productos destinados al consumo humano
(Calvillo, 2023).

En el afio 2009, Carlos A. Monteiro public6 el articulo Nutrition and health. The issue is not
food, nor nutrients, so much as processing, presentd la clasificacion en funcion del grado de
procesamiento de los alimentos. La propuesta dio origen a la clasificacion NOVA que, inicialmente,
distinguia tres grandes grupos: el primero, conformado por alimentos no procesados o
minimamente procesados; el segundo, integrado por sustancias extraidas de alimentos y utilizadas
como ingredientes culinarios; y el tercero, correspondiente a los productos ultraprocesados.

A partir de esta tipologia, Monteiro conceptualiza los productos ultraprocesados como una
categoria analitica de caracter epidemioldgico, orientada a problematizar los efectos de la
industrializacion alimentaria sobre la salud y las précticas alimentarias contemporaneas. En este
sentido, define a los alimentos ultraprocesados como productos elaborados fundamentalmente a
partir de ingredientes del segundo grupo, combinados con aditivos destinados a mejorar la
palatabilidad, prolongar la vida 1til y promover el consumo habitual, sin conservar una semejanza
sustantiva con los alimentos del primer grupo (Monteiro, 2009).

En tal conceptualizacion, se consideran ultraprocesados productos como galletas, cereales
industrializados, fideos o sopas instantdneas, botanas, aderezos, embutidos, barras energéticas,
bebidas azucaradas, jugos envasados, helados, pan de caja, alimentos enlatados y productos de
reposteria, entre otros. En general, se trata de formulaciones con elevado contenido calorico, altas
concentraciones de grasas saturadas, azlcares y sodio, asi como una amplia presencia de aditivos
quimicos, muchos de ellos asociados a efectos adversos en la salud.

Posteriormente, en 2016, Monteiro amplid y precisé esta propuesta, incorporando un cuarto

grupo a la clasificacion NOVA: 1) alimentos no procesados o minimamente procesados; 2)
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ingredientes culinarios procesados; 3) alimentos procesados y 4) productos alimentarios y bebidas
ultraprocesados (Monteiro, 2016). Esta reformulacion permitié delimitar con mayor claridad la
diferencia conceptual entre alimentos procesados y ultraprocesados, lo que fortalecié su utilidad
analitica.

La clasificacion NOVA es una contribucién importante al estudio del sistema alimentario
actual, ya que cambia el enfoque de centrarse solo en la composicién nutricional para analizar
cuanto y qué tipo de procesamiento industrial recibe la comida. En 2019, Monteiro y su equipo
consolidaron la version de la clasificacion propuesta en 2016, subrayando la centralidad del
procesamiento industrial como criterio fundamental de andlisis. Desde una perspectiva social y
estructural, esta propuesta critica el modelo alimentario global al visibilizar las consecuencias
sociales, econémicas y nutricionales que surgen de la produccién en gran escala de alimentos
ultraprocesados. Los autores definen los alimentos ultraprocesados como formulaciones
industriales compuestas mayoritariamente por ingredientes de uso exclusivo en la industria,
resultado de multiples procesos productivos y de la intervencion de diversas cadenas industriales
(Monteiro et al., 2019).

La clasificacion de los alimentos NOVA es la mas reconocida en el mundo para ubicar los
ultraprocesados en la parte superior de la cadena de productos alimentarios. Existen otras
clasificaciones que ofrecen diferentes grupos; sin embargo, comparten una misma logica, el
procesamiento que va de lo natural a lo sintético; es decir, del alimento al producto alimentario:
International Food Council Foundation (IFIC), Sistema UNC, Sistema NIPH, Sistema IFPRI,
Sistema SIGA y Sistema FoodEx2 (EFSA, 2015; Babio, 2020; AESAN, 2020).

Los componentes esenciales en las formulas quimicas de los ultraprocesados son los aditivos
alimentarios, Estos han sido objeto de atencion por parte de organismos internacionales debido a
su potencial impacto en la salud humana. No se consideran alimentos en si mismos, sino sustancias
afladidas con fines tecnoldgicos o funcionales: “Se entiende por aditivo alimentario cualquier
sustancia que (...) no se consume normalmente como alimento, ni (...) como ingrediente basico en
alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion intencionada al alimento con fines
tecnologicos (incluidos los organolépticos)” (FAO/OMS, 2023, p. 2).

En la actualidad, en el Codex Alimentarius se contabilizan 751 aditivos alimentarios, que

presentan distintos niveles de toxicidad para la salud humana: 198 bajos, 164 medios, 173 altos y
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216 en revision (GSFA, 2023, FAO, 2023; FAO y OMS, 2023; FAO y OMS, 2025). Los aditivos
se dividen segun su origen, que puede ser natural o producido en el laboratorio; se clasifican en
cuatro grupos: modificadores de caracteristicas sensoriales, modificadores de caracteristicas
fisicas, actuantes en alteraciones quimico-bioldgicas y con otras funciones diversas. En conjunto,
los cinco grupos abarcan funciones distintas; en orden alfabético son las siguientes: acidulante,
agente de carga, agente quelante, agente de recubrimiento, antiglomerante, coagulante, colorante,
conservante, decolorante, disolvente, educolorante, emulsionante, endurecedor, enzima, espesante,
espumante, estabilizante, fijador de color, gasificante, gelificante, humectante, potenciador de
sabor, regulador de acidez, saborizante, sal de fundido y acondicionamiento de harina (Mateos,
2017).

Los aditivos estan presentes en todos los productos ultraprocesados; cuando se consumen
mas de uno, se ingiere una cadena de aditivos que conlleva riesgos de enfermedades fisicas
(obesidad, diabetes, hipertension arterial, hiperglucemia) y mentales (depresion, ansiedad, autismo,
TDAH, trastornos alimentarios). Todos los productos ultraprocesados incorporan aditivos
alimentarios; en este sentido, las sopas o fideos instantaneos que pertenecen a la rama de alimentos
deshidratados no constituyen una excepcion (Villarroel, 2012), ya que su formulacioén incluye
diversas sustancias quimicas afadidas con fines tecnoldgicos y sensoriales. La mezcla de aditivos
que contienen estas formulaciones es para darles consistencia, durabilidad y palatabilidad; no
poseen ingredientes naturales, reproducen perfiles aromaticos de carne, verdura o especies para
hacer atractivo su consumo. Existen estudios que abordan el procesamiento, el tipo, las
caracteristicas y la composicion de los fideos instantaneos. Cebada (2013) menciona que una sopa
instantanea contiene hasta 36 diferentes ingredientes; llama la atencién que este producto contenga
siete tipos de sales, tres tipos de azlcares y glutamato monosodico perjudicial para la salud fisica

y mental:

Harina de trigo, minerales y vitaminas (niacina, hierro reducido, mononitrado de tiamina,
riboflavina, acido f6lico), aceite vegetal (canola, semilla de algodon, palma), sal, vegetales
deshidratados (4 % zanahoria, maiz, chicharos, ajo, cebolla, tallo de apio) , maltodextrina (un
tipo de azicar), glutamato monosodico (un tipo de sal), azlicar, maiz, trigo y proteina de soya

hidrilizados, grasa de pollo, pollo cocido en polvo, especias, levadura, salsa de soya
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deshidratada (utilizada para salar), carbonato de potasio (un tipo de sal), fosfato de sodio (un
tipo de sal), carbonato de sodio (otro tipo de sal), inosinato disoédico, guanilato disédico (dos
tipos de sal), didxido de silicio (agente antiendurecedor), lactosa (un tipo de azucar), caldo

de pollo, lecitina de soya (p. 1).

Aguilar (2021), en su tesis de licenciatura, menciona que la sopa instantdnea Marucha es uno
de los productos que mas sal contiene (1,190 gramos por porcidn), de azucar (dos gramos) y de
glutamato monosddico, que produce trastornos de alimentacion al tener un efecto toxico en las
células nerviosas. Gulia, Dhaca y Khatar (2013) mencionan que, para mejorar la calidad del

(13

consumo, la vida util y la textura de los fideos instantaneos, se utilizan: “...almidon, gomas
emulsionantes, estabilizadores, antioxidantes, colorantes y saborizantes” (p. 4). Ademas del
contenido de aditivos potencialmente toxicos en las sopas instantaneas, es pertinente considerar la
posible presencia de metales pesados como aluminio (Al), plomo (Pb) y cadmio (Cd). Estos
elementos pueden entrar en el producto por medio de la contaminacidon y acumulacion bioldgica
que ocurren debido a los materiales, productos quimicos y fases industriales utilizados en su
fabricacion y envasado (Niebla et al. 2022). En este sentido, Niebla (2020) presento los resultados
del andlisis de 40 muestras de sopas instantaneas de las marcas Maggi, Gallina blanca y Knorr,
donde se encontr6 la presencia de metales pesados toxicos; ademds, de macroelementos,
microelementos y elementos traza. Como se aprecia en los estudios citados, las sopas o fideos
instantaneos son potencialmente dafiinos para la salud debido a su contenido quimico, que es
neurotoxico, nefrotdxico y cancerigeno. Como forma preventiva y de orientacion, la Procuraduria
Federal del Consumidor (Profeco, 2013; 2021), en México, ha llevado a cabo dos estudios
relevantes: el primero en 2013 y el segundo en 2021, en los que se ha analizado el contenido y se
ha encontrado que, en algunos casos, no se cumplen con las normas de salud vigentes y, en otros,
que el contenido no es congruente con el etiquetado.

Sobresale el estudio del afio 2021, porque a partir de los resultados fueron retiradas 129,937
sopas instantdneas de 12 marcas distintas por varias razones: contenido de publicidad engafiosa
(ingredientes faltantes, sabores artificiales en lugar de sabores naturales que decian contener o
informacion caldrica mayor a lo sefialado) y con etiquetado incorrecto (sin declaracion nutricional,

instrucciones incorrectas o empaques nocivos).
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Existe un problema en el etiquetado de las sopas o fideos instantaneos respecto a los aditivos
que contienen: solamente, por lo regular, se menciona uno: el glutamato monosddico. En este
contexto, se ubica el estudio presente dedicado a identificar qué otros aditivos contienen estos

productos ultraprocesados, que no estan presentes en el etiquetado.

Problema de investigacion

El consumo de alimentos ultraprocesados se ha globalizado; en México, ha alcanzado niveles
particularmente elevados. De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (2024), el pais
ocupa uno de los primeros lugares a nivel mundial en su consumo. El Instituto Nacional de Salud
Publica (2024) ha sefialado que estos productos desplazan, de manera significativa, la ingesta de
alimentos frescos y saludables, aportando un porcentaje elevado de las calorias diarias,
especialmente en la poblacion infantil y adolescente. El patron alimentario se encuentra
estrechamente asociado con el incremento del sobrepeso, la obesidad y otras enfermedades
cronicas.

Las sopas instantdneas destacan entre los ultraprocesados de mayor consumo en México, con
una comercializacion anual superior a los mil seiscientos millones de porciones (WINA, 2025). Su
bajo costo, facilidad de preparacion y elevada aceptacion sensorial explican su amplia presencia en
la dieta cotidiana, en particular entre nifos, adolescentes y adultos jovenes. No obstante, su
composicion incluye una diversidad de aditivos quimicos, como conservadores, colorantes,
saborizantes y potenciadores del sabor, ademas de altas concentraciones de sodio, grasas y
azlcares, que, en muchos casos, rebasan los criterios de las normas de salud.

Aunque se consumen mucho, hay poco analisis critico sobre los aditivos en las sopas
instantaneas y de los posibles riesgos toxicologicos de comerlas de forma regular. En este sentido,
el analisis documental y del etiquetado constituye una herramienta fundamental para identificar la
exposicion cotidiana de la poblacion a estos compuestos y para identificar sus posibles

implicaciones en la salud publica.
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Objetiva del estudio

El proposito en el presente articulo es describir y analizar, a partir de una revision documental y
del etiquetado, los tipos de aditivos alimentarios presentes en cuatro marcas y variedades de fideos
instantaneos comercializadas en México. Ademas, se busca identificar los riesgos toxicolégicos

potenciales asociados a dichos aditivos con base en la literatura cientifica y normativa vigente.

P reguntas de investigacion

Con el fin de orientar el analisis, el estudio se guia por las siguientes preguntas de investigacion:
1. ;Qué aditivos alimentarios se declaran en el etiquetado de las sopas instantaneas
comercializadas en México?
2. (Cdmo se distribuyen y combinan estos aditivos en las cuatro marcas seleccionadas para el
estudio de fideos instantaneos disponibles en el mercado?
3. ¢Qué riesgos toxicoldgicos para la salud se asocian a los aditivos identificados, de acuerdo

con la evidencia cientifica existente?

Metodologia

Tipo de investigacion

La investigacion es de caracter exploratorio y consistio en realizar dos tipos de actividades para
obtener los datos del contenido de las sopas de fideos: una de campo fisico y otra de campo virtual.
En el primer caso, se realizaron visitas a supermercados de cadenas nacionales, tiendas de
conveniencia y comercios pequefios. En el segundo caso, se exploraron distintas paginas web de
supermercados y se revisoO la revista del consumidor en sus ediciones de noviembre 2013 y de

octubre 2021.

Poblacién y muestra

Se utiliz6 una muestra por conveniencia, que consistioé en seleccionar supermercados de alcance

nacional ubicados en el drea metropolitana de la ciudad de Toluca, incluyendo los municipios de
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Metepec, Zinacantepec, Lerma, San Mateo Atenco y Toluca. Los supermercados visitados fueron
Walmart, Walmart Express, Chedraui, Soriana, La Comer, City Market y Bodega Aurrera, lo que
reafirma que se realizaron visitas tanto fisicas como virtuales. La tienda de conveniencia visitada
fue OXXO, y se incluyeron diez pequeiias tiendas ubicadas en colonias de Toluca.

De los fideos ultraprocesados seleccionados se consideraron tres criterios: uno, que no habian
sido objeto de investigacion cientifica en estudios sobre marcas de sopas instantaneas; dos, que son
las que mas comercializan en distintas variedades; y tres, que fueron sopas que Profeco habia
retirado del mercado por incumplir normas y alterar el etiquetado; sin embargo, continuaba su
comercializacion. Las marcas elegidas fueron: J. Basket con dos variedades (curry y fresh udon),
Nongshin y Shin Ramyun con seis variedades (gourmet spicy, original, soon vegetariano, kimchi,
udon premium original, tempura udon), Ottogi ramen coreana con siete variedades (jin ramen,
raymond sabor res, jinramen spicy, jin jambbbong, jin jajjang, jin ramen veggie, jin ramel pollo) y

Chicara shin ramyun con una variedad (udon camarén).

Obtencién de los datos

El levantamiento de informacion se realizd6 mediante recorridos presenciales en supermercados,
tiendas de conveniencia y comercios de menor escala del area metropolitana de Toluca, asi como
a través de visitas virtuales a establecimientos comerciales, con el objetivo de identificar las marcas
y variedades de sopas o fideos instantaneos disponibles en el mercado. Este proceso requirid
aproximadamente dos afios de trabajo, debido a que, de manera simultinea, se recabaron y
sistematizaron datos correspondientes a otros 21 tipos de productos ultraprocesados. Con base en
la informacion recabada, se elabord una base de datos con todos los productos ultraprocesados.
Con respecto a las sopas o fideos instantaneos, la base de datos incluy6 13 marcas y 82 variedades
del producto. De las cuales se seleccionaron las marcas y variedades ya mencionadas.

La base de datos se estructurd a partir de un conjunto de indicadores relacionados con la
composicion y el etiquetado de los productos. Estos incluyeron: la presencia de sellos de
advertencia en el empaque; la declaracion de excesos en el contenido nutrimental; las cantidades
indicadas de grasas, azucares y sodio por porcion; la lista de ingredientes; las posibles

enfermedades fisicas y mentales asociadas con su consumo; asi como los aditivos alimentarios
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incorporados. La informacion correspondiente a cada producto, desagregada por marca y variedad,

fue sistematizada en una hoja de calculo (Excel) para su posterior analisis.

Resultados

Las sopas instantaneas fueron uno de los primeros productos procesados en la historia moderna.
Su origen se situa en el periodo de posguerra, en Japon, especificamente en la ciudad de Osaka. La
creacion de este producto se atribuye a Momofuku Ando. En su forma ultraprocesada, es un
desarrollo mas reciente. Segun comenta Rendén (2007), en 1992 llegaron a México los tallarines
instantaneos con el nombre comercial Maruchan Instant Lunch. Actualmente, en el mercado
mexicano existen varias marcas de sopas instantaneas; la PROFECO estima que hay alrededor de
33 marcas registradas que ofrecen entre 10 y 20 variantes de tipos y sabores. Por ejemplo, las

empresas lideres del sector ofrecen lo siguiente:

Tabla 1.
Variedades de marcas de empresas lideres
Maruchan 14 + variedades Camarén (con limén, habanero o

piquin), pollo (asado, picante), res,
queso y tomate.

Nissin 12 + variedades Cup noodles (camaroén, res, birria)
pasta U.F.O (teriyaki, arachera) y
ramel tradicional

Knorr 6-8 variedades Sopas tipo ramel (de pollo y de res)
y pastas instantaneas de preparacion
rapida (fusilli, coditos).

Samyang 10 + variedades Buldak (queso, cabonara, original 2x
spicy, habanero lime.
Nongshim 5-7 variedades Shin ramyun (original, red)

chapagetti, Neoguri y tazon.

Fuente: informacion web.

En el area de estudio se identificaron 13 marcas de sopas o fideos instantdneos, que en
conjunto comprendieron 82 productos distintos. Las marcas y el nimero de variedades registradas
fueron las siguientes: Nissin (21), Maruchan (10), Myojo (1), Veggie (4), Sapporo (2), Kikkoman
(2), Haiku (2), Knorr (15), Moderna (7), Nongshim (6), Ottogi (7), Samyang (4) y Chikara (1). A

partir de este universo de analisis, se seleccionaron cuatro marcas, junto con sus respectivas
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variedades, conforme a los criterios establecidos en el apartado correspondiente a la muestra. Es
sorprendente el numero de ingredientes que contienen las sopas o fideos instantdneos objeto de

estudio, las cuatro marcas con sus 16 variantes en conjunto suman 168 ingredientes, los cuales se

clasifican de la forma siguiente:

Tabla 2.

Clasificacion de ingredientes de los fideos instantineos

Categoria

Ingredientes

Ingredientes base y
cereales

Almidones y agentes
de volumen
Azlcares y
edulcorantes

Grasas y aceites

Sales y minerales
Proteinas animales y
lacteos

Proteinas vegetales y
soya

Vegetales, algas y
hierbas

Condimentos y
especias

Chiles y derivados

Potenciadores del
sabor

Sazonadores y caldos
industrializados

Reguladores de
acidez y pH

Emulsionantes y
espesantes
Antiaglomerantes
Colorantes

Conservadores y
antioxidantes
Saborizantes

Harinas de trigo natural e integral; harina de trigo durum; sémola de trigo; pasta de trigo;
arroz precocido.

Almidén de maiz; almidon de papa; almidon de tapioca; almidon modificado; fécula de
maiz; maltodextrina.

Azlcar; dextrosa; glucosa; jarabe de azlicar caramelizado; sucralosa; manitol; sorbitol.

Aceite vegetal; aceite vegetal hidrogenado; aceite de palma; aceite de maiz; aceite de
ajonjoli; aceite de girasol; grasa vegetal sin hidrogenar; grasa de res; grasa de pollo; grasa
de pollo sin hidrogenar; mantequilla.

Sal; sal yodada; sal refinada; cloruro de potasio.

Carne de res en polvo; carne de pollo en polvo; pollo cocido en polvo; camarén en polvo;
camarones liofilizados; camarones deshidratados; harina de camaron; surimi; sardina en
polvo; pescado; queso cheddar en polvo; queso granulado; queso azul; suero de leche;
leche descremada en polvo; lactosa; crema; crema acida.

Proteina vegetal hidrolizada; proteina vegetal texturizada de soya; gluten de trigo; soya;
habas de soya; lecitina de soya; tofu deshidratado; miso en polvo; concentrado de miso.
Vegetales deshidratados; zanahoria; elote; chicharo; papa; calabaza; chayote; pimiento
rojo; cebolla; cebolla verde; cebollin; ajo; perejil; cilantro; espinaca; brocoli; ejote; col;
apio; algas deshidratadas; alga kelp.

Pimienta blanca; pimienta roja; orégano; jengibre; semilla de apio; circuma; curcumina;
annato; extracto de annato; achiote; tomate; tomate en polvo; betabel en polvo; limoén en
polvo; jugo de limdn en polvo; vinagre; vinagre en polvo.

Chile; chile en hojuelas; chile guajillo; chile de arbol; chile jalapefio; chile habanero;
chile chipotle; mezcla de chiles; extracto de chile.

Glutamato monosddico; inosinato de sodio; guanilato de sodio; succinato de sodio;
extracto de levadura; hidrolizado de levadura.

Caldo de pollo; caldo de res; caldo de mariscos; sazonador de pollo; sazonador de res;
sazonador de camaro6n; sazonador picante; sazonador oriental; sazonador de especias;
sazonador de especias de la India; sazonador de especias chinas; sazonador de vegetales.
Acido citrico; 4cido malico; acido lactico; acido ascorbico; fosfato monosddico; fosfato
trisodico; fosfato tricalcio; tripolifosfato de sodio; hexametafosfato de sodio; difosfato
disédico; carbonato de sodio; carbonato de potasio; citrato de sodio.

Alginato de sodio; goma xantana; goma guar; goma acacia; carboximetilcelulosa;
polisorbato 80; mono y diglicéridos de acidos grasos.

Silicato de calcio; silicato de aluminio y sodio; didxido de silicio; silica

Color caramelo; caramelo clase I; caramelo clase I1I; caramelo clase I'V; extracto de
paprika; oleorresina de paprika; amarillo FD&C No. 5; amarillo FD&C No. 6;
betacaroteno.

TBHQ; BHA; tocoferoles; benzoato de sodio.

Saborizantes naturales; saborizantes artificiales; saborizantes idénticos al natural.

Fuente: elaboracion propia.
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Entre todos estos ingredientes se encuentran los aditivos quimicos que contienen las sopas

instantaneas. En total se encontraron veinte aditivos que tienen una funcion distinta se presentan a

continuacion:
Conservantes
Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida
Acido acético E260 Conservante Inhibe bacterias y hongos,
mejora la estabilidad
microbioldgica.
Acido citrico E330 Conservante / regulador Ajusta pH e inhibe
de acidez microorganismos.
Benzoato de sodio E211 Conservante Antimicrobiano que
prolonga la vida util.
Reguladores de acidez y agentes leudantes
Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida
Acido lactico E270 Regulador de acidez Producto de fermentacion
bacteriana.
Bicarbonato de sodio E500ii Agente leudante Libera CO: y ajusta el pH.
Carbonato de calcio E170i Regulador de acidez Ajusta el pH y aporta
calcio.
Carbonato de potasio E501 Regulador de acidez Controla acidez y
estabilidad.
Difosfato disédico E450i Leudante / estabilizante Mejora el volumen y la
textura.
Colorantes
Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida
Caramelo amonico E150c Colorante Color marrén obtenido
con amoniaco.
Caramelo clase IV E150d Colorante Color marron oscuro por
caramelizacion.
Riboflavina E101 Colorante Vitamina B2 de color
amarillo.
Potenciadores del sabor
Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida
Glutamato monosodico E621 Potenciador del sabor Intensifica el sabor
umami.
Guanilato de sodio E627 Potenciador del sabor Sinérgico con glutamato.
Iosinato de sodio E631 Potenciador del sabor Refuerza el umami.
Succinato disédico E364ii Potenciador del sabor Realce sensorial con

sinergia.
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Espesantes, gelificantes y estabilizantes

Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida

Alginato de sodio E401 Espesante / estabilizante Forma geles y emulsiones.

Almidon acetilado E1420 Espesante Alta retencion de agua.

Carboximetilcelulosa E466 Estabilizante Mejora viscosidad y

sodica textura.

Goma guar E412 Espesante / gelificante Polisacarido natural.

Maltodextrina E1400 Espesante / volumen Aumenta cuerpo del
producto.

Polifosfato de sodio E452 Estabilizante Mejora retencion de agua.

Trifosfatos E451 Estabilizante Mejora textura y firmeza.

Emulsionantes

Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida

DATEM E472¢ Emulsionante Mejora la estructura de
masas.

Lecitina de soya E322 Emulsionante Facilita la mezcla agua-
grasa.

Edulcorantes y agentes energéticos

Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida
Dextrosa E1200 Edulcorante Fuente de glucosa.
Jarabe de maiz de alta s/n Edulcorante Mezcla de glucosa y
fructosa fructosa.

Antioxidantes
Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida
Tocoferoles E306 Antioxidante Previene la oxidacion de

lipidos.

Sustitutos de sal y reguladores minerales

Aditivo Codigo E Funcion Descripcion resumida

Cloruro de potasio E508 Sustituto de sal Reduce sodio dietético.

Los aditivos alimentarios presentes en las sopas instantdneas revelan una alta complejidad
tecnologica, caracteristica de los alimentos ultraprocesados, en la que la formulacion no responde
unicamente a criterios nutricionales, sino a la optimizacion industrial de la estabilidad, la
palatabilidad y la vida de anaquel. La diversidad de aditivos identificados, en particular reguladores
de acidez, potenciadores del sabor, estabilizantes y espesantes, evidencia una dependencia

estructural de compuestos quimicos para compensar la pérdida de cualidades sensoriales derivada
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de los procesos intensivos de transformacion. Desde el punto de vista funcional, destaca la
prevalencia de reguladores de acidez y agentes leudantes (E260, E270, E330, E500ii, E501), que
cumplen un papel clave en la estabilidad fisicoquimica del producto. No obstante, su uso
combinado sugiere que se trata de formulaciones disefiadas para reajustar artificialmente el pH, lo
que permite prolongar la vida util, pero también puede modificar la biodisponibilidad de nutrientes
y afectar la microbiota intestinal cuando su consumo es frecuente.

Particularmente relevante es la concentracion de potenciadores del sabor umami, glutamato
monosddico (E621), guanilato de sodio (E627), inosinado de sodio (E631) y succinato disddico
(E364i1), cuya accidn sinérgica intensifica la palatabilidad del alimento. Esta estrategia tecnologica,
ampliamente documentada en alimentos ultraprocesados, favorece el consumo repetido y la
preferencia sensorial, independientemente del valor nutricional real del producto. Desde una
perspectiva de salud publica, esta combinacion puede contribuir a patrones alimentarios adictivos,
especialmente en poblaciones vulnerables como nifios y adolescentes. Ademads, la inclusion
repetida de espesantes, gelificantes y estabilizantes (E401, E412, E466, E1400, E451, E452) ayuda
a aportar textura, espesor y una apariencia uniforme al producto final. Sin embargo, varios estudios
han indicado que algunos de estos compuestos, especialmente si se consumen de forma continua,
pueden afectar la permeabilidad intestinal, provocar disbiosis y alterar la respuesta inflamatoria.
Esto plantea preguntas importantes sobre su efecto a largo plazo.

En el caso de los colorantes (E101, E150c, E150d), su funcion es principalmente estética y
comercial. Aunque algunos, como la riboflavina, poseen un origen vitaminico, otros colorantes tipo
caramelo pueden contener subproductos de reaccion como el 4-metilimidazol, cuya seguridad ha
sido objeto de debate cientifico. Esto refuerza la necesidad de evaluar no solo el aditivo en si, sino
también los compuestos secundarios derivados de su proceso de obtencion. Los edulcorantes y
agentes energéticos, como la maltodextrina y el jarabe de maiz de alta fructosa, desempefian un rol
dual como aportadores de textura y sabor. No obstante, su alto indice glucémico representa un
factor de riesgo metabolico, especialmente en contextos de consumo habitual, al favorecer picos
de glucosa e insulina, asociados con obesidad y resistencia a la insulina.

La evidencia muestra que las recetas de las sopas instantaneas estudiadas estan disefiadas
mas para el rendimiento industrial que para la calidad nutricional. La adicion de varios aditivos con

funciones complementarias no solo hace que el producto sea mas ultraprocesado, sino que también
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conlleva consecuencias importantes para la salud, especialmente si estos alimentos se consumen
con regularidad en la dieta. Desde un punto de vista critico, estos hallazgos destacan la necesidad
de mejorar la regulacion, el etiquetado y la educacion sobre alimentacion, asi como de promover
investigaciones que evalten los efectos sinérgicos del consumo prolongado de combinaciones de
aditivos, mas alla del analisis aislado de cada compuesto.

Los efectos en la salud fisica y mental derivados del consumo de ultraprocesados son objeto
de investigaciones cientificas. Recientemente, The Lancet publicé una serie titulada Ultra-
Processed Foods and Human Health. Monteiro (2025), junto con otros autores, realizd un
metaandlisis de 104 estudios publicados entre 2016 y 2024, incluyeron estudios realizados en
Europa, Norteamérica, Latinoamérica, Asia y Oceania. En 92 de los estudios encontr6 una relacion
entre el consumo de alimentos ultraprocesados y el riesgo de enfermedades del corazon, del sistema
digestivo, del cerebro, del sistema respiratorio, de los rifiones, del higado, de la vesicula, problemas
metabolicos, hipertension, diabetes, obesidad, céncer, colitis y trastornos mentales. Las sopas
instantaneas como productos ultraprocesados tienen riesgos para la salud; en el caso de las marcas
sujetas a investigacion, se encontr6 que el nivel de toxicidad de los aditivos abarcaba desde lo mas

alto a lo mas bajo, como se presenta en la tabla siguiente:
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Tabla 3.
Nivel de toxicidad de los aditivos contenidos en las sopas instantaneas

Aditivos (c6digos E)

Nivel de toxicidad
(Codex)

Productos donde aparecen

Justificacion cientifica

Alta

Media-alta

Media

Media-baja

Baja

Muy baja

Muy baja

E621, E631, E627

E452

E150c, E150d

E339

E466

E401

E330, E364ii

Curry; Gourmet Spicy;
Original; Soon
Vegetariano; Jin Ramen
(MILD, Spicy, Pollo);
Ramyon res; UDON
Camaron; JIN Jjambbong

Curry; Gourmet Spicy;
Original; Tempura
UDON; Jin Ramen
MILD; JIN Jjambbong

Gourmet Spicy; Tempura
UDON; Ramyon res; JIN
Jajjang

Fresh Udon; Original;
UDON Premium Original;
JIN Jajjang

Fresh Udon; UDON
Premium Original;
Tempura UDON; Jin
Ramen Veggie

Fresh Udon; Soon
Vegetariano; UDON
Premium Original; Jin
Ramen Veggie; UDON
Camardén

Curry; Kimchi; Jin Ramen
Spicy; JIN Jjambbong

Potenciadores del sabor
con IDA establecida;
asociados a cefaleas,
hiperexcitabilidad y
efectos neurologicos leves
cuando el consumo es
frecuente o elevado.
Fosfatos con IDA
limitada; vinculados a la
retencion de liquidos, a
alteraciones renales y a
riesgo cardiovascular en
el consumo cronico.
Colorantes tipo caramelo;
algunos subtipos pueden
contener compuestos
potencialmente toxicos (4-
ME]).

Sales de sodio;
contribuyen a hipertension
y sobrecarga metabodlica
por sodio.

Espesante sintético;
posibles efectos
gastrointestinales y
alteracion de microbiota.
Alginatos; generalmente
reconocidos como
seguros, con efectos
digestivos leves.

Reguladores de acidez;
seguros dentro de la IDA,
asociados solo a irritacion
géstrica en exceso.

Fuente: elaboracion propia.

A partir del ordenamiento de los aditivos segtn su nivel de toxicidad establecido por el Codex

Alimentarius, se observa que las sopas instantaneas ultraprocesadas contienen de manera

sistematica aditivos clasificados en niveles de toxicidad alta y media, particularmente

potenciadores del sabor (E621, E631, E627) y fosfatos (E452), cuya ingesta frecuente puede
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generar efectos neurologicos leves, alteraciones metabolicas y sobrecarga renal, especialmente en

contextos de consumo habitual. Si bien estos compuestos cuentan con ingestas diarias admisibles,

su presencia simultanea y acumulativa en un mismo producto incrementa el riesgo sanitario, sobre

todo cuando se consideran patrones de consumo repetido. Al cruzar esta informacion del nivel de

toxicidad de los aditivos con las enfermedades con las que se asocian al consumir sopas

instantaneas, se encontrd que todas las marcas en sus distintas presentaciones son un riesgo para la

salud:

Tabla 4.
Sopas instantdneas, aditivos y riesgos para la salud

Aditivos Nivel de ingesta Tiempo de
Producto principales  Riesgos psicologicos  Riesgos fisicos de riesgo procesamiento
Curry E621,E631, Ansiedad, cefaleas, Migraiia, Consumo frecuente 24-48 h
E627,E330, hiperexcitabilidad irritacién 0 >1 porcién/dia
E452 gastrica,
retencion de
liquidos
Fresh Udon E401, E466, Alteraciones Distension Consumo continuo  24-48 h
E339 conductuales leves abdominal, semanal
(posible) inflamacion
intestinal
Gourmet E621, Irritabilidad, Acidez, Consumo cronico 24-48 h
Spicy E150d, dificultad de inflamacion,
E452 concentracion riesgo
metabdlico
Original E621,E339, Cefalea, nerviosismo Daifo renal leve,  Uso habitual 24-48 h
E452 hipertension
Soon E621, E631, Cefalea, inquietud Nauseas, Consumo repetido 24 h
Vegetariano  E401 inflamacion
intestinal
Kimchi E621, E330, Ansiedad leve Irritacion Exceso semanal 24 h
E364ii gastrica, nauseas
UDON E401, E466, Posibles cambios de  Alteracion de Consumo frecuente 24-48 h
Premium E339 atencion microbiota,
Original distension
Tempura E466, E452, Fatiga mental Inflamacion, Uso regular 24-48 h
UDON E150c (indirecta) sobrecarga
metabdlica
Jin Ramen E621,E631, Cefalea, nerviosismo Retencion de Consumo repetido 24 h
MILD E452 liquidos
Ramyon E621, E627, Irritabilidad, Migrafia, estrés Consumo continuo  24-48 h
sabor res E150d ansiedad hepatico
Jin Ramen E621, E631, Hiperexcitabilidad, Gastritis, >2 24 h
Spicy E364ii ansiedad palpitaciones porciones/semana
JIN E621, E452, Nerviosismo Hipertension, Uso frecuente 24-48 h
Jjambbong E330 acidez
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JIN Jajjang E150d, Dificultad de Riesgo Consumo habitual 2448 h
E621,E339  concentracion metabdlico,

inflamacion
Jin Ramen E621,E401, Cambios de humor Distension, Consumo continuo  24-48 h
Veggie E466 inflamacion

intestinal
Jin Ramen E621,E631, Cefaleas, ansiedad Palpitaciones, Consumo elevado 24 h
Pollo E627 migrafa
UDON E621,E631, Ansiedad leve Reacciones Uso frecuente 24 h
Camarén E401 alérgicas,

retencion de

sodio

Fuente: elaboracion propia.

El andlisis comparativo de las sopas instantaneas evaluadas muestra un patrén claro en su
composicion, que incluye aditivos tipicos de los alimentos ultraprocesados, especialmente
saborizantes, estabilizantes y reguladores de acidez. La presencia frecuente de compuestos como
el glutamato monosodico (E621), el guanilato de sodio (E627) y el inosinado de sodio (E631) en
la mayoria de las marcas examinadas demuestra una técnica que busca mejorar el sabor,
compensando la baja calidad nutricional. Desde la dimension psicoldgica, se observa que los
riesgos reportados, ansiedad, cefaleas, irritabilidad, hiperexcitabilidad y dificultad de
concentracion, se asocian de manera reiterada con productos que contienen combinaciones
sinérgicas de potenciadores del sabor (E621 + E627 + E631). Este patron indica que el consumo
frecuente puede afectar la activacion quimica del cerebro relacionada con la estimulacion sensorial.
Esto podria llevar a una ligera sobreexcitacion y problemas de atencion, sobre todo en situaciones
de consumo repetido o a largo plazo.

En cuanto a los riesgos fisicos, predominan las manifestaciones gastrointestinales (irritacion
gastrica, distension abdominal, inflamacion intestinal) y los efectos metabodlicos (retencion de
liquidos, hipertension, aumento del riesgo metabdlico). Estos efectos coinciden con la presencia de
fosfatos (E339, E452), estabilizantes (E401, E466) y colorantes tipo caramelo (E150c, E150d), los
cuales, si bien se consideran seguros de manera individual, plantean interrogantes relevantes
cuando se consumen en combinacion y de forma sostenida. La repeticion de estos efectos en
productos distintos sugiere que no se trata de eventos aislados, sino de consecuencias estructurales
del tipo de procesamiento.

El nivel de consumo de riesgo reportado es importante: la mayoria de los productos alcanzan

un nivel de riesgo con un uso frecuente, habitual o continuo, e incluso con una o dos porciones a
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la semana, en el caso de los productos con muchos aditivos. Este hallazgo refuerza la idea de que
el riesgo no depende exclusivamente de la cantidad ingerida en un solo evento, sino de la
exposicion acumulada a multiples aditivos con funciones tecnologicas similares.

El tiempo de procesamiento industrial (24-48 horas) muestra ciclos productivos rapidos,
caracteristicos de la industria de alimentos ultraprocesados, donde la estabilidad, la vida de anaquel
y la estandarizacién sensorial se logran mediante el uso intensivo de aditivos. Este periodo
industrial difiere de los posibles efectos sobre la salud a largo plazo, lo que evidencia una
separacion entre la eficiencia en la produccion y la proteccion de la salud. Es importante destacar
que incluso las versiones consideradas "suaves" o "vegetarianas" presentan riesgos similares a los
de las versiones tradicionales. Esto pone en duda la idea de que son seguras solo por su nombre y
muestra la necesidad de revisar con cuidado las etiquetas.

En general, los resultados indican que las sopas instantdneas estudiadas no representan un
riesgo asociado a un aditivo en particular, sino a la combinacién sistematica de varios compuestos
que acttian de forma conjunta y se suman. Este escenario destaca la importancia de abordar el
consumo de estos productos desde una perspectiva de salud publica, control de alimentos y
educacion en nutricion, en lugar de enfocarse inicamente en el cumplimiento de las normas de

cada aditivo.

Discusi()n

Las sopas instantdneas constituyen uno de los primeros ejemplos historicos de alimentos
procesados de rapida preparacion, surgidos en el contexto de la posguerra japonesa como respuesta
a la escasez alimentaria. No obstante, su evolucion hacia productos ultraprocesados representa un
fenémeno relativamente reciente, particularmente en mercados como el mexicano, donde su
introduccion en la década de 1990 marco el inicio de una expansion sostenida en el numero de
marcas, variedades y perfiles sensoriales. Actualmente, la amplia oferta, estimada en mas de
ochenta productos distintos, solo en el area de estudio, refleja una alta diversificacion comercial,
acompaifiada de una creciente complejidad tecnologica.

Los resultados muestran que esta complejidad se expresa, principalmente, en el namero y

tipo de ingredientes utilizados. Las 16 variantes analizadas concentran en conjunto 168
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ingredientes, distribuidos en categorias que incluyen cereales refinados, grasas industriales,
proteinas reconstituidas, saborizantes y una amplia gama de aditivos quimicos. Este hallazgo
coincide con la clasificacion NOVA de alimentos ultraprocesados, caracterizada por tener
formulaciones industriales extensas y diferentes de las comidas tradicionales.

Un elemento central de la discusion es la funcion estratégica de los aditivos alimentarios en
estas formulaciones. La inclusion de reguladores de acidez, agentes leudantes, estabilizantes,
espesantes y potenciadores del sabor muestra que la creacion de sopas instantaneas no se basa en
factores nutricionales, sino en mejorar la textura, la estabilidad, la duracion en el estante y el gusto
del producto. La prevalencia de reguladores de pH (E260, E270, E330, E500ii, E501) sugiere un
reajuste artificial de las condiciones fisicoquimicas del producto, lo que permite su conservacion
prolongada, pero también puede alterar la biodisponibilidad de nutrientes y afectar la microbiota
intestinal cuando el consumo es habitual. iodisponibilidad de nutrientes y afectar la microbiota
intestinal cuando el consumo es habitual.

De especial relevancia es la concentracion de potenciadores del sabor umami, glutamato
monosodico (E621), guanilato de sodio (E627), inosinado de sodio (E631) y succinato disddico
(E364ii), presentes en la mayoria de las marcas evaluadas. Su accion sinérgica intensifica la
palatabilidad y refuerza la preferencia sensorial, independientemente del valor nutricional del
producto. La estrategia tecnologica, ampliamente estudiada en la literatura cientifica, puede
promover habitos de consumo repetitivo y compulsivo. Esto es importante desde el punto de vista
de la salud publica.

El estudio del nivel de toxicidad de los aditivos, segun los criterios del Codex Alimentarius,
muestra que las sopas instantaneas contienen constantemente aditivos que se clasifican como de
alta y media toxicidad, especialmente los potenciadores del sabor y los fosfatos (E452). Aunque
estos compuestos cuentan con ingestas diarias admisibles, su presencia simultanea y acumulativa
en un mismo producto incrementa el riesgo sanitario, especialmente en contextos de consumo
frecuente. El hallazgo coincide con estudios recientes que advierten que los efectos adversos a
menudo no se deben a un aditivo aislado, sino a la exposicidon cronica a combinaciones complejas.

En consonancia con lo anterior, los riesgos fisicos y psicoldgicos identificados en los
productos analizados —cefaleas, ansiedad, hiperexcitabilidad, alteraciones gastrointestinales,

retencion de liquidos, hipertension y riesgo metabolico— muestran patrones recurrentes que se
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correlacionan con el perfil de aditivos presentes. La repeticion de estos efectos en varias marcas y
presentaciones indica que no son solo situaciones ocasionales, sino que son resultados estructurales
del nivel de ultraprocesamiento.

Estos resultados se alinean con la evidencia internacional reciente. La serie de The Lancet
sobre alimentos ultraprocesados y salud humana, junto con el metaanalisis de Monteiro et al.
(2025), muestran conexiones claras entre el consumo de ultraprocesados y una variedad de
enfermedades como las cardiovasculares, metabolicas, gastrointestinales, renales, hepaticas y
mentales. En este contexto, las sopas instantdneas analizadas se inscriben claramente en un patron
alimentario de riesgo. Finalmente, resulta significativo que incluso las variantes comercializadas
como “vegetarianas”, “suaves” o “premium’” presenten perfiles de aditivos y riesgos comparables

a las versiones tradicionales. Esto cuestiona la percepcion de inocuidad asociada al etiquetado

comercial y subraya la necesidad de fortalecer la alfabetizacion alimentaria de los consumidores.

Limitaciones

Los resultados presentados corresponden a la primera etapa de la investigacion sobre productos
ultraprocesados, que consistid en elaborar una base de datos para identificar los aditivos
alimentarios presentes en dichos productos. Aunque la base de datos integra informacion sobre 21
tipos de productos, en este articulo se reportan unicamente los hallazgos correspondientes a cuatro
marcas y sus respectivas variedades de sopas instantaneas. El andlisis descriptivo permitio
identificar patrones recurrentes en los tipos de aditivos alimentarios empleados en la elaboracion

de este producto ultraprocesado.

Conclusiones

Los resultados del presente estudio permiten responder, de manera clara y sistemdtica, a las
preguntas de investigacion planteadas. En relacion con la primera pregunta, referente a los aditivos
alimentarios declarados en el etiquetado de las sopas instantdneas comercializadas en el area
geografica de estudio, se identifico una amplia gama de compuestos, entre los que predominan los

potenciadores del sabor (glutamato monosddico y ribonucleotidos), fosfatos, reguladores de acidez,
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colorantes, antiaglutinantes y conservadores. Esta diversidad confirma el caracter ultraprocesado
de estos productos y evidencia una elevada complejidad tecnologica orientada a la estabilidad, la
estandarizacion sensorial y la prolongacion de la vida de anaquel.

En cuanto a la segunda pregunta, relacionada con la distribucion y combinacion de los
aditivos en las cuatro marcas de fideos instantdneos analizadas, el estudio mostro que todas
comparten un patréon de formulas quimicas similar, caracterizado por la combinacidon simultanea
de multiples aditivos en un mismo producto. No obstante, se observaron diferencias en el numero
total de aditivos declarados y en la recurrencia de ciertos compuestos especificos entre marcas, lo
que refleja estrategias industriales diferenciadas que priorizan la eficiencia productiva y la
aceptacion sensorial por encima de la calidad nutricional.

Respecto a la tercera pregunta, centrada en los riesgos toxicoldgicos asociados a los aditivos
identificados, la revision de la evidencia cientifica indica que varios de estos compuestos, en
particular los potenciadores del sabor y los fosfatos, se asocian, con un consumo frecuente y
acumulativo, con riesgos potenciales para la salud, tales como alteraciones metabdlicas, sobrecarga
renal, efectos gastrointestinales y manifestaciones neurologicas leves. Aunque estos aditivos estan
permitidos por la legislacion vigente y su uso individual, dentro de los limites, no representa un
riesgo inmediato, la exposicion constante y combinada aumenta la posibilidad de efectos negativos.
Adicionalmente, los hallazgos demuestran que el riesgo sanitario no depende exclusivamente de la
cantidad consumida en una sola ocasidn, sino de la frecuencia y la continuidad del consumo,
incluso en niveles considerados moderados. Este riesgo se ve potenciado por la amplia
disponibilidad, el bajo costo y la alta aceptabilidad sensorial de las sopas instantaneas
ultraprocesadas, factores que favorecen su incorporacion habitual a la dieta.

En conjunto, las conclusiones confirman que las sopas instantdneas ultraprocesadas
representan un riesgo potencial para la salud, en concordancia con la evidencia cientifica
internacional sobre los efectos adversos del consumo de alimentos ultraprocesados. En
consecuencia, se subraya la necesidad de fortalecer las politicas publicas orientadas a una
regulacion mas estricta del etiquetado, a la promocion de dietas basadas en alimentos minimamente
procesados y al reforzamiento de la educacion alimentaria. En general, las conclusiones indican
que las sopas instantaneas ultraprocesadas pueden perjudicar la salud, de acuerdo con la evidencia

cientifica mundial sobre los efectos negativos del consumo de alimentos ultraprocesados. En
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consecuencia, se subraya la necesidad de fortalecer las politicas publicas orientadas a una
regulacion mas estricta del etiquetado, a la promocion de dietas basadas en alimentos minimamente
procesados y al reforzamiento de la educacidon alimentaria para el desarrollo de sistemas
alimentarios mas saludables y socialmente responsables. Finalmente, se recomienda que
investigaciones futuras profundicen en la evaluacién de los efectos sinérgicos a largo plazo
derivados del consumo habitual de combinaciones de aditivos, asi como en el analisis de su impacto
diferencial en poblaciones vulnerables, con el fin de generar evidencia que contribuya al desarrollo

de sistemas alimentarios mas saludables y socialmente responsables.
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