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Abstract- Instant soups are ultra-processed foods due to their high level of industrialization, ease of preparation, and low
cost, making them popular among young people and students, who consume them frequently on a daily basis. However, this has
led to health problems because instant soups have poor nutritional value. This study focuses on comparing the information on
the nutrition labels of instant soup brands with the results of laboratory analyses of these soups. The fat and crude protein
content of thirteen brands of instant soups was determined using official AOAC methods, and the experimental values were
compared with the information declared on the nutrition labels. The results showed significant discrepancies between the ex-
perimental values and those declared on the nutrition labels. Overall, 9 of the 13 samples had a higher fat content than reported
by the manufacturer, indicating a trend toward underreporting. The crude protein content showed moderate variability, ranging
from 8.53 g to 12.39 g per container, with an average of 9.89 g. Inconsistencies were found in the nutritional labeling of instant
soups, particularly regarding fat content.
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RESUMEN- Las sopas instantaneas son alimentos ultra
procesados debido a su nivel de industrializacion, facil prepa-
racion y bajo costo, lo cual lo hace un producto popular entre
los jovenes y estudiantes al punto de que lo consumen de ma-
nera frecuente. Sin embargo, esto ha llevado a problemas de
salud debido a que las sopas instantaneas tienen un deficiente
valor nutricional. Este estudio se enfoca en la comparacion de
la informacion de las etiquetas nutricionales de diferentes mar-
cas de sopa instantanea y los resultados de los analisis de labo-
ratorio de dichas muestras.

Se determind el contenido de grasa y proteina cruda en
trece marcas de sopas instantdneas mediante métodos oficiales
AOAC;y los valores experimentales se compararon con la in-
formacion declarada en las etiquetas nutricionales. Los resulta-
dos mostraron discrepancias relevantes entre los valores expe-
rimentales y los declarados en el etiquetado nutricional. En ge-
neral, 9 de las 13 muestras presentaron un contenido de grasa
superior al reportado por el fabricante, evidenciando una ten-
dencia a la subdeclaracion. El contenido de proteina cruda pre-
sentd una variabilidad moderada, con valores entre 8.53 gy
12.39 g por envase y un promedio de 9.89 g. Se evidencian in-
consistencias en el etiquetado nutricional de las sopas instanta-
neas, especialmente en el contenido de grasa.

Palabras clave— Analisis proximal, calidad nutricional,
precision de la etiqueta, sopas ultra procesadas.

I. INTRODUCCION

Los alimentos ultra procesados, segn el sistema NOVA,
hacen referencia a aquellos alimentos con formulaciones de in-
gredientes, generalmente producidos mediante distintas técni-
cas industriales, procesos y aditivos, que incluyen frecuente-
mente uno mas de los siguientes nutrientes: azicares, sal, acei-
tes y/o grasas, almidones, etc.; u otros ingredientes derivados
de procesos industriales, tales como la hidrogenacion de las gra-
sas o la hidrolisis de proteinas [1].

La meta de estos procesos es obtener productos listos, con
caracteristicas organolépticas atractivas para los consumidores,
sin necesidad de preparacion previa. El RTCA 67.04.50:08
ubica las sopas instantaneas en la categoria del grupo 16.0 “Cal-
dos, sopas, cremas y mezclas deshidratadas” bajo el subgrupo
16.2 “Caldos, sopas, cremas, salsas y pure de vegetales deshi-
dratados que requieren coccion”, seglin este reglamento, las so-
pas instantdneas son consideradas alimentos ultra procesados
por su grado de transformacion e inclusion de aditivos y otros

ingredientes industriales, que esta diseflado para ser preparado
facilmente a partir de agua caliente [2].

Entre las principales caracteristicas de las sopas instanta-
neas, esta: su presentacion (vaso, polvo, sobre o envase), ingre-
dientes (harinas, vegetales, grasas, proteinas, aditivos, etc.),
proceso de elaboracion (liofilizacion, deshidratacion, secado
por aspersion, etc.), valor nutricional, facilidad de preparacion
y larga vida util [3][4].

El contenido nutricional de las sopas instantaneas varia de-
pendiendo de los ingredientes y su formulacion, pero en gene-
ral aportan carbohidratos, sodio, grasas y proteinas, siendo las
proteinas, fibras dietéticas y micronutrientes los que estan pre-
sentes en menor cantidad o nula. Entre los ingredientes genera-
les que aportan a las propiedades nutricionales de las sopas ins-
tantaneas, estan: harina de trigo, grasa vegetal, almidon de
maiz, glutamato monosodico, inosinato disodico, acido citrico,
especias (cebolla, perejil, azucar, sal), leche descremada o en
polvo [5].

El tema del valor nutricional de sopas instantaneas ya se ha
tratado por varios autores y por varios motivos. La Procuraduria
Federal del Consumidor (PROFECO), en 2021, realizé un es-
tudio de calidad nutricional comparando distintas marcas de so-
pas instantaneas que estan disponibles en el mercado mexicano,
evaluando el contenido energético, el tipo de ingredientes, ve-
racidad del etiquetado y la cantidad de carbohidratos, sodio,
grasas y proteinas, concluyendo que no son un alimento reco-
mendado para consumo frecuente debido a su bajo valor nutri-
cional [6].

En México las sopas instantaneas son populares entre los
nifios, adolescentes y universitarios por su bajo costo, facil pre-
paracion y sabor atractivo; esto las posicioné como uno de los
alimentos preferidos en ese pais, a tal punto de que se consumen
4,5 millones de unidades de este tipo de alimentos al dia [7].
Tanto asi que forman parte de la dieta habitual de los jovenes
adultos mexicanos, lo cual es preocupante por el pobre aporte
nutricional de estas sopas, que puede llevar a consecuencias en
la salud. Algunos problemas son la obesidad, desequilibrio me-
tabolico, riesgos cardiovasculares, presion arterial alta, diabe-
tes, colesterol alto y riesgo cardio metabdlico [8].

Esta investigacion se enfoca en el analisis de distintas mar-
cas de sopas instantaneas para la discusiéon y comparacion de la
informacion nutricional que provee las etiquetas con los resul-
tados de proteina, sodio, grasa, ceniza y humedad que se
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obtuvieron en analisis de laboratorio, esto con el objetivo de
verificar la veracidad de las etiquetas nutricionales y el efecto
que esto tiene en la salud de los consumidores.

II. MATERIALES Y METODOS

El analisis experimental del contenido proteico, grasa
cruda con el método oficial AOAC 2003.06 (Crude Fat in
Feeds, Cereal Grains, and Forages - Randall/Soxtec/Hexanes
Extraction-Submersion Method), contenido de sodio, cenizas y
humedad que se evalud en sopas instantaneas pertenecientes al
grupo de alimentos ultraprocesados.

La prueba realizada estuvo constituida por trece muestras
de marcas diferentes, que estaban disponibles para venta a todo
publico en supermercados en Honduras entre los meses de junio
y agosto del afio 2025. Para los fines de esta investigacion, la
seleccion de productos se baso en su disponibilidad en el mer-
cado local y en el nivel de reconocimiento de marca entre los
consumidores habituales de sopas instantaneas.

A. Materiales y métodos de la determinacion de
grasa cruda en sopas instantdaneas:

. Materiales: Se utilizaron muestras de 13 so-
pas instantaneas diferentes, 26 dedales de celulosa, 26 ani-
llos de plastico para dedales, tazas de extraccion de alumi-
nio, soporte para tazas, herramienta para tazas, soporte para
dedales, perlas de vidrio, algodon desgrasado, celite 545,
desecador, equipo de extraccion SoxtecTM 8000 marca
Foss, horno a 100-102°C Fisher Scientific, balanza anali-
tica (0.1 mg de resolucidn), hexano y guantes de nitrilo.

. Meétodo: Para realizar la determinacion de
grasa cruda en las sopas instantaneas se colocaron los ani-
llos de plastico a los dedales de celulosa, seguidamente, se
agregaron dos gramos de celite, después, se pesd un gramo
de cada muestra por duplicado en cada dedal, se colocd
cada dedal en los porta dedales de acuerdo con la numera-
cion preestablecida, previamente se deben secar las tazas
de extraccion en el horno a 100-102°C durante 30 minutos,
una vez finalizado el tiempo las tazas se colocan en el so-
porte para tazas con la numeracion preestablecida y dejar
enfriar en un desecador hasta 25°C, seguidamente pesar in-
dividualmente cada taza, previo a la extraccion se colocod
algodon en cada uno de los dedales, se continuo con la
transferencia de los dedales del soporte para dedales a su
posicion dentro del equipo de extraccion y las tazas del so-
porte para tazas al equipo de extraccion, se agregd 80 mL
de hexano a cada muestra, se extrajo la grasa cruda sumer-
giendo la muestra en el solvente ebullendo durante 20 min,
se lavo la muestra con solvente por 30 minutos y se recu-
perd el solvente durante 15 min con un pre secado de 5 min,
ademas, se evaporo el solvente con una campana de extrac-
cion, para finalizar, se retiraron las tazas con el soporte para
tazas y se llevo al horno a 100-102°C durante 30 min y se
procedio a enfriar las tazas en un desecador hasta alcanzar
los 25°C para finalmente, pesar cada taza con el extracto
etéreo obtenido.

B. Materiales y métodos de la determinacion de proteina
cruda en sopas instantdineas:

. Materiales: Muestra de 13 sopas instantaneas
diferentes con sus duplicados, tubos de digestion 250 mL,
matraz Erlenmeyer 300 mL, beaker 50 mL, bureta cali-
brada 50 mL, pinzas para tubo de digestion, pinzas metali-
cas, piseta plastica, barra de agitacion, agitador magnético
Thermo Scientific, balanza Analitica, digestor FOSS Teca-
tor 2520, destilador FOSS Kjeltec 8200, acido Sulftrico
Concentrado (95-97% de pureza), Kjeltabs (tableta 3.5 g
K2S04 y 0.4 g de CuSO4), solucion 40% Hidroxido de
Sodio, solucion receptora acido borico 4% p/v con indica-
dores: Rojo de metilo y Verde bromocresol, acido Clorhi-
drico 0.1 N estandarizado, Sulfato de Amonio, para efi-
ciencia de destilacion, Triptéfano, para recuperacion de ni-
trégeno.

. Meétodo: Para la determinacion del contenido
de proteina mediante Método oficial AOAC 2001.11 Pro-
teina (cruda) en alimentos para animales, forrajes (tejido
vegetal), granos y semillas oleaginosas; se pesaron 0.500 +
0.005 g de las muestras de diferentes sopas instantaneas,
cada una con su respectivo duplicado, considerando el por-
centaje estimado de proteina presente en cada muestra. Las
muestras se envolvieron cuidadosamente en papel parafina
y se transfirieron a tubos de digestion.

El digestor se precalent6 a 420 °C, y en cada tubo se
colocaron dos tabletas catalizadoras (Kjeltabs). Posterior-
mente, se afiadieron con precaucion 15 mL de 4cido sulfa-
rico concentrado (H2SO4) a cada tubo.

Los tubos se ubicaron en la rejilla del sistema digestor
y se coloco el exhaustor sobre ellos. Se abrid la valvula de
agua del exhaustor al maximo y se baj6 con cuidado la re-
jilla que contenia los tubos al interior del digestor preca-
lentado. Luego de 15 minutos, se redujo el flujo de agua
del exhaustor y se continu6 con la digestion de las muestras
durante 60 minutos.

Las muestras se consideraron completamente digeri-
das cuando adquirieron un color verde uniforme. Finali-
zado este proceso, los tubos se retiraron del digestor y se
colocaron en un soporte para su enfriamiento, cubriéndolos
con papel aluminio para minimizar la volatilizacion del ni-
trogeno.

Para la etapa de destilacion, se introdujo cuidadosa-
mente un tubo de digestion en el destilador FOSS Kjeltec
8200, utilizando pinzas y acompafiandolo con un matraz
Erlenmeyer de 300 mL previamente preparado con la solu-
cion receptora. Se utilizd el programa 1 del equipo, el cual
consistio en la adicién automatica de 80 mL de agua desti-
lada, 50 mL de hidroxido de sodio (NaOH) al 40% y 30
mL de acido borico (H:BOs). El tiempo total de destilacion
fue de 4 minutos y 30 segundos por muestra.

Finalizado el proceso, se retir6 el tubo de digestion con
ayuda de pinzas y se colocd nuevamente en la rejilla para
su enfriamiento. A continuacidon, se retird el matraz
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Erlenmeyer del destilador y se procedio al lavado del tubo
del condensador.

Para la titulacion, se cargd una bureta con 50 mL de
acido clorhidrico (HCI) 0.1 N. Al matraz Erlenmeyer pro-
veniente del destilador se le introdujo una barra agitadora
magnética, y luego se coloco sobre un agitador magnético,
el cual fue encendido para asegurar una mezcla constante
durante la titulacion.

La muestra se titulé con acido clorhidrico hasta alcan-
zar el punto final, definido como el cambio de color a ro-
sado palido persistente. A medida que se aproximaba este
punto, se afiadio el acido en volimenes pequefios, gota a
gota, para mejorar la precision y evitar sobrepasar el punto
de equivalencia.

C. Materiales y métodos de la determinacion de cenizas
en sopas instantdaneas:

Para la determinacion del contenido de cenizas con el
método oficial AOAC 923. 03 cenizas en muestras de so-
pas instantaneas, se llevo a cabo un procedimiento basado
en incineracion a alta temperatura, utilizando equipos es-
pecializados y siguiendo una metodologia estandarizada
que permiti6 obtener datos precisos sobre la composicion.

e  Materiales: Para la determinacion del contenido de ce-
nizas en las muestras de sopa instantanea se utilizé un
incinerador tipo mufla marca Sybron, crisoles de por-
celana previamente tarados, un desecador con silica
gel para enfriar las muestras y evitar la absorcion de
humedad, pinzas metalicas para su manipulacion y una
balanza analitica para el pesaje preciso. Durante el
procedimiento, se empled equipo de seguridad obliga-
torio que incluyo gafas plasticas, guantes de neopreno
resistentes al calor y pinzas metalicas, con el fin de
proteger al operador antes las altas temperaturas del
proceso.

e Meétodo: La metodologia empleada para la determina-
cion de cenizas consistié en acondicionar los crisoles
mediante una limpieza exhaustiva, identificandolos
con lapiz de grafito y secandolas en estufa para elimi-
nar la humedad. Luego se dejaron enfriar a tempera-
tura ambiente (25 °C) y se pesaron dos crisoles vacios
utilizando exclusivamente tenazas, almacenandolas en
camara de secado para evitar absorcion de humedad.
En cada crisol se colocaron aproximadamente 3 g de
muestra registrando el peso conjunto (crisol + muestra
humeda). Las muestras, en duplicado, se colocaron en
la mufla a 550 ° C durante un minimo de seis horas,
distribuidas en dos tandas (16 y 10 crisoles), asegu-
rando una separacion minima de 0.5 cm entre ellos,
tras el tiempo de incineracion, se apag6 el horno y se
permitio el enfriamiento por debajo de los 100 ° C an-
tes de transferir los crisoles al desecador para estabili-
zar su temperatura (25 °C). Finalmente, se pesé cada
crisol con cenizas, se aplico la formula % CZ = (masa
de cenizas / masa de muestra himeda) x 100 para

determinar el porcentaje de cenizas y se calcularon el
promedio, la desviacion estandar y el coeficiente de
variacion a partir de los datos obtenidos.

D. Materiales y métodos del andlisis de sodio y cumpli-
miento de etiquetado:

Para el componente de sodio, se aplicd una metodologia de
auditoria descriptiva con el fin de verificar la precision de la
informacioén proporcionada al consumidor. Se registraron los
valores de sodio declarados en las etiquetas nutricionales de las
trece marcas seleccionadas, analizando tanto el contenido por
porciéon como el porcentaje del valor diario de referencia
(%VRN). En los casos pertinentes, se realizo una normalizacion
de los datos al 100% de la masa neta del producto, fundamen-
tada en el patron de consumo del usuario final, quien habitual-
mente ingiere la totalidad del empaque.

El analisis de consistencia se basé en el contraste de los
valores declarados frente a los limites de ingesta diaria reco-
mendados por la Food and Drug Administration (FDA) (2300
mg) y la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) (2000 mg).
Este enfoque metodologico permite evaluar el grado de contri-
bucion de las sopas ultra procesadas a las metas nutricionales
internacionales y la veracidad del etiquetado obligatorio. El
procesamiento y la visualizacion de datos se llevaron a cabo
mediante herramientas de andlisis estadistico descriptivo en
Microsoft Excel.

II. RESULTADOS

El contenido de grasa de trece muestras de sopas instanta-
neas fue determinado en laboratorio utilizando el método oficial
AOAC 2003.06. Los resultados se expresaron determinando el
contenido de grasa como porcentaje sobre base humeda. Ade-
mas, se calculd la desviacion estandar (DE) y el coeficiente de
variacion (C.V.) para evaluar la precision y variabilidad de las
mediciones. En la Tabla I se presentan los resultados obtenidos.

TABLA 1. CONTENIDO DE GRASA EN SOPAS INSTANTANEAS.

Muestra gf:jz tie(g;)'; Grz‘,;i‘l\j’;ﬁ‘i’;‘i“;‘;‘“‘ Diferencia (%)
Marca 1 13.20 16.31 +0.90 3.11
Marca 2 3.30 15.65 +£0.70 12.36
Marca 3 3.20 16.73 + 8.24 13.53
Marca 4 21.18 31.67+6.76 10.50
Marca 5 3.57 2.37+0.14 -1.20
Marca 6 21.11 17.69 +1.30 -3.42
Marca 7 0.00 3.33+0.04 3.33
Marca 8 13.33 12.87 +0.90 -0.47
Marca 9 18.75 19.93 +0.86 1.18
Marca 10 15.30 17.26 £4.96 1.96
Marca 11 16.92 18.95+0.88 2.03
Marca 12 12.86 14.02+0.12 1.17
Marca 13 22.80 18.50+0.34 -4.30

Nota: Los valores reportados en la columna experimental representan la
media aritmética de las determinaciones analiticas (n=3) + la incertidumbre
expandida (U). El calculo de U se realizo empleando un factor de cobertura k
= 2, que define un intervalo de confianza de aproximadamente el 95%, de
acuerdo con los lineamientos de la Guia para la Expresion de Incertidumbre
de Medida (GUM). La precision del método fue verificada mediante el coefi-
ciente de variacion (% CV), asegurando valores dentro de los limites de acep-
tabilidad para métodos gravimétricos y volumétricos oficiales de la AOAC.
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El contenido de proteina cruda en trece muestras de sopas
instantaneas fue determinado en laboratorio utilizando el mé-
todo oficial Kjeldahl, conforme a los lineamientos de la AOAC
2001.11. Los resultados se expresaron como porcentaje de pro-
teina sobre base humeda, aplicando el factor de conversion es-
tandar de nitrégeno a proteina para este tipo de productos. En
la Tabla II se presentan los resultados obtenidos para cada una
de las sopas analizadas.

TABLA II. CONTENIDO DE PROTEINA CRUDA EN SOPAS INSTANTANEAS.

Muestra P:gf]elig?asg,il;n Prot(izl&zzli)::n&e):ntal Diferencia (%)
Marca 1 14.60 12.39 + 0.64 2.21
Marca 2 6.60 11.24+£0.20 -4.64
Marca 3 1.70 9.34+0.28 -7.64
Marca 4 7.00 9.75+£0.42 -2.75
Marca 5 2.00 10.33 +£0.34 -8.33
Marca 6 8.00 9.00 +0.74 -1.00
Marca 7 2.10 10.05 £ 0.40 -7.95
Marca 8 12.00 9.11 +0.04 2.89
Marca 9 5.00 8.53+0.30 -3.53
Marca 10 14.10 11.80 + 0.60 2.30
Marca 11 0.00 8.40+0.12 -8.40
Marca 12 7.00 9.95+£0.02 -2.95
Marca 13 17.10 8.64 +£0.02 8.46

Nota: Los valores reportados en la columna experimental representan la
media aritmética de las determinaciones analiticas (n=3) + la incertidumbre
expandida (U). El calculo de U se realizo empleando un factor de cobertura k
= 2, que define un intervalo de confianza de aproximadamente el 95%, de
acuerdo con los lineamientos de la Guia para la Expresion de Incertidumbre
de Medida (GUM). La precision del método fue verificada mediante el coefi-
ciente de variacion (% CV), asegurando valores dentro de los limites de acep-
tabilidad para métodos gravimétricos y volumétricos oficiales de la AOAC.

En la siguiente tabla se presentan los valores promedios del
contenido de cenizas obtenidos para cada muestra de sopa ins-
tantanea, expresados en porcentaje. Ademas, se incluyen el va-
lor de desviacion estandar (DE) y coeficiente de variacion (%
CV), los cuales permiten evaluar la precision y repetibilidad de
los datos durante el analisis.

TABLA III. CONTENIDO DE CENIZAS EN SOPAS INSTANTANEAS.

Muestra % Cenizas (Media + U) % CV
Marca 1 2.92+£0.54 9.18
Marca 2 2.99+0.26 4.41
Marca 3 3.27+0.46 7.03
Marca 4 270 £0.14 2.59
Marca 5 2.86 £0.06 1.05
Marca 6 6.10 +0.34 2.79
Marca 7 9.44 +0.42 2.22
Marca 8 2.33+£0.08 1.72
Marca 9 3.95+0.00 0.12
Marca 10 3.28+£0.02 0.30
Marca 11 3.20+0.02 0.32
Marca 12 7.88 £0.10 0.63
Marca 13 7.83£0.02 0.09

Nota: Los valores reportados en la columna experimental representan la
media aritmética de las determinaciones analiticas (n=3) * la incertidumbre
expandida (U). El cdlculo de U se realizo empleando un factor de cobertura k
= 2, que define un intervalo de confianza de aproximadamente el 95%, de
acuerdo con los lineamientos de la Guia para la Expresion de Incertidumbre
de Medida (GUM). La precision del método fue verificada mediante el coefi-
ciente de variacion (% CV), asegurando valores dentro de los limites de acep-
tabilidad para métodos gravimétricos y volumétricos oficiales de la AOAC.

TABLA IV. CONTENIDO DE SODIO EN SOPAS INSTANTANEAS.

Muestra Contenido de Sodio %VRN Aporte frente al limite
(mg)/porcioén OMS (2000 mg)
Marca 1 2168.00 94 Excede (108%)
Marca 2 1132.00 47 57%
Marca 3 204.16 9 10%
Marca 4 1450.00 63 73%
Marca 5 700.00 35 35%
Marca 6 1820.00 79 91%
Marca 7 855.60 37 43%
Marca 8 1860.00 81 93%
Marca 9 2050.00 85 Excede (103%)
Marca 10 2267.00 99 Excede (113%)
Marca 11 1100.00 46 55%
Marca 12 1440.00 63 72%
Marca 13 2259.00 113 Excede (113%)

Nota: Los datos de sodio corresponden a los valores declarados en el etique-
tado nutricional de cada producto (Auditoria de Cumplimiento). El porcentaje
del Valor de Referencia Nutricional (%VRN) se basa en la dieta de 2300 mg/dia
recomendado por la FDA. La comparacion frente al limite de la OMS se realizé
tomando como base el maximo de 2000 mg de sodio por dia.

III. DISCUSION

A. Determinacion de Grasa Cruda en Sopas Instantd-
neas:

Las discrepancias halladas en el contenido de grasa
cruda evidencian una tendencia sistematica a la subdeclaracion
en el 69% de las muestras analizadas. Las diferencias positivas
mas criticas, observadas en la Marca 3 (+13.53%), Marca 2
(+12.36%) y Marca 4 (+10.50%), sugieren que las bases de
calculo utilizadas por la industria (posiblemente basadas en pro-
ducto preparado con agua) diluyen la percepcion del contenido
lipidico real del producto seco que ingiere el consumidor. Este
hallazgo es consistente con lo reportado en la literatura cienti-
fica [13], sugiriendo que los alimentos ultra procesados pueden
estar categorizados erréneamente como de contenido graso
“medio” cuando en realidad son “altos”, dificultando la elec-
cién informada y la gestion dietética en pacientes con patolo-
gias cardiovasculares.

Bajo la definicion de “contenedor de una sola porcion”
establecida por la FDA [13], los valores obtenidos se expresa-
ron por envase completo, ya que este representa la unidad de
consumo habitual. El analisis demostré que 9 de las 13 muestras
contienen porcentajes de grasa superiores a los declarados, lo
que compromete la fiabilidad del etiquetado para promover
elecciones alimentarias saludables. Por otro lado, tres productos
presentaron un contenido significativamente menor al decla-
rado, destacando la Marca 13 con una diferencia de —4.30%, lo
que podria indicar reformulaciones no declaradas o inconsis-
tencias en los lotes de produccion.

Un hallazgo critico fue el de la Marca 7, que declara
0% de grasa en su etiquetado frontal, pero el andlisis experi-
mental determin6 un 3.33%. Considerando la porcién de 21.50
g, el producto aporta 0.72 g de grasa, superando el limite de 0.5
g por 100 g establecido por el Codex Alimentarius para ser con-
siderado “libre de grasa”. Solo las Marcas 5 y 8 mostraron con-
sistencia en su etiquetado con diferencias minimas.
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En conclusion, estos resultados evidencian la necesi-
dad de fortalecer los mecanismos de verificacion estatal, ya que
la subdeclaracién observada induce a los consumidores a sub-
estimar su ingesta de lipidos, afectando gravemente a personas
con condiciones como dislipidemias [8].

B.  Determinacion de proteina cruda en sopas instanta-
neas:

El contenido proteico presentd una variabilidad mode-
rada entre las muestras, con valores experimentales que oscila-
ron entre 8.53 y 12.39 % por envase y un promedio general de
9.89 % Las sopas con mayor aporte, como Marca 1 (12.39 %)
y Marca 10 (11.80 %), basan su formulacion en aislados de pro-
teina de soja. Dado que estos aislados poseen concentraciones
proteicas de entre el 85-90%, su inclusion eleva significativa-
mente el perfil nitrogenado total del producto procesado [15].
En contraste, la Marca 9 (8.53 %) y Marca 11 (8.40 %) mostra-
ron los valores mas bajos al emplear principalmente harinas re-
finadas y almidones que aportan poca o nula proteina. El uso de
trigo refinado elimina la fibra presente en el grano integral, lo
cual, sumado al aumento del porcentaje de glucosa, impacta ne-
gativamente en consumidores con perfiles de obesidad o diabe-
tes [16].

Al comparar los resultados con las etiquetas nutricio-
nales, se detectaron discrepancias relevantes en la mayoria de
las 13 marcas evaluadas. Se observé una tendencia generalizada
a la subestimacion del contenido proteico declarado. El caso
mas drastico fue la Marca 5, con una diferencia de -8.33 % (de-
clarando solo 2 %), seguida por las Marcas 2, 3 y 7, con subes-
timaciones superiores al 4 %. Estas inconsistencias podrian de-
rivar de etiquetas genéricas para distintas variantes de sabor o
cambios en la formulacion no reflejados en el empaque.

Por el contrario, la Marca 13 present6 una sobreesti-
macion en la etiqueta de 8.46 % respecto a su resultado experi-
mental, lo que pone en duda la veracidad de su declaracion nu-
tricional. Asimismo, Marca 1 y Marca 10 mostraron sobreesti-
maciones de 2.21 y 2.30 %, respectivamente. Estas diferencias
se mantienen mas cercanas al margen de tolerancia permitido.
Estos hallazgos subrayan la importancia de auditorias regulares
para garantizar la precision de la informacion proporcionada al
usuario final.

C. Determinacion de cenizas en sopas instantaneas:

El contenido de cenizas, como indicador global de la
fraccidn inorganica y la riqueza mineral, presenté una amplia
variacion entre las trece variedades analizadas, con valores pro-
medio situados entre 2.33% y 9.44% [17]. El valor minimo co-
rrespondi6 a la Marca 8 (2.33%), mientras que el maximo fue
registrado para la Marca 7 (9.44%). Esta disparidad se atribuye
a las formulaciones especificas, que incluyen desde extractos
carnicos y vegetales deshidratados hasta aditivos y condimen-
tos ricos en minerales. La alta variabilidad en la composicion
mineral es una caracteristica intrinseca de los productos ultra
procesados, especialmente en lo que respecta a niveles de sodio,
potasio y fosforo [18].

En cuanto al rigor metrologico, la mayoria de las
muestras demostr6 una alta repetibilidad con coeficientes de va-
riacién (%CV) inferiores al 1%, destacando la Marca 13
(0.09%) y la Marca 9 (0.12%). Estos valores reflejan un control
analitico adecuado para métodos gravimétricos de rutina [19].
No obstante, la Marca 1 present6 una desviacion atipica (CV =
9.18%), lo cual podria asociarse a una homogenizacion insufi-
ciente de los minerales dentro del empaque o inconsistencias
puntuales en la manipulacién de la muestra seca [20].

Desde la perspectiva de salud publica, el contenido de
cenizas constituye un indicador indirecto critico del nivel de so-
dio en estos productos. Los resultados sugieren que las sopas
con mayores niveles de cenizas son candidatas prioritarias para
procesos de reformulacion, dado que el exceso de sal es un fac-
tor de riesgo determinante en la prevalencia de hipertension y
enfermedades cardiovasculares a nivel global [21]. Aunque este
analisis no discrimina tipos especificos de minerales, su valor
como método econdémico y confiable permite monitorear la ca-
lidad nutricional y la consistencia de la industria de alimentos
procesados.

D. Determinacion de sodio en sopas instantdneas.

El sodio es un mineral esencial para el equilibrio elec-
trolitico y la funcion muscular; sin embargo, su ingesta excesiva
es un factor de riesgo determinante para la hipertension y en-
fermedades cardiovasculares (ECV) [22]. En el contexto de los
alimentos ultra procesados, las sopas instantineas representan
un objeto de estudio critico debido a su alta densidad de sodio,
la cual puede alcanzar valores promedio de 1627.65 mg por
porcion [23]. Bajo esta premisa, la auditoria de cumplimiento
de etiquetado realizada en las 13 marcas evaluadas reveld un
escenario de alto riesgo para la salud publica, con contenidos
declarados que oscilan entre 204.16 mg y 2267 mg por unidad
de consumo [24].

Los resultados evidencian que productos como la
Marca 10 y Marca 13 alcanzaron hasta el 99% y 113% del valor
diario recomendado (VDR) por la FDA (2300 mg) en una sola
porcion. Marcas como la 1, 6, 8 y 9 también presentaron aportes
superiores al 75% del VDR [25]. Este hallazgo es alarmante,
considerando que estas sopas suelen consumirse como una co-
mida completa, lo que facilita exceder el limite diario de 2000
mg sugerido por la OMS al sumar otras fuentes dietéticas de
sodio [26].

En algunas Marcas de las sopas deshidratadas se de-
tectd una estrategia de etiquetado potencialmente confusa, ya
que distribuyen la informacién nutricional en porciones frac-
cionadas. Esta practica induce al consumidor a subestimar la
ingesta real, ya que habitualmente se consume la totalidad del
empaque en una sola ocasion. Esta situacion justifica la imple-
mentacion urgente de etiquetados frontales de advertencia,
como los sistemas octagonales utilizados en Latinoamérica, que
han demostrado mejorar la comprension del consumidor y fo-
mentar elecciones alimentarias mas saludables [28]. La eviden-
cia aqui presentada sustenta la necesidad de regulaciones mas
estrictas sobre los limites de sodio permitidos y la veracidad de
las declaraciones en productos de consumo masivo.
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E. Implicaciones practicas

Los hallazgos obtenidos en este estudio permiten iden-
tificar datos relevantes especialmente para el sector del sistema
alimentario, las discrepancias observadas entre los valores ex-
perimentales y los declarados en el etiquetado evidencian la ne-
cesidad de fortalecer los procesos de control de calidad de esta
forma se asegura la coherencia entre la formulacion del pro-
ducto y la informacién proporcionada al consumidor. Asi-
mismo, los resultados exponen la importancia de reforzar e im-
plementar herramientas que faciliten la interpretacion de la in-
formacion nutricional, especialmente en productos con conte-
nidos elevados de nutrientes criticos como sodio y grasa.

Finalmente, este estudio aporta evidencia especial-
mente en el contexto regional, donde este tipo de investigacio-
nes aun son limitados; de tal forma que, al contrastar resultados
experimentales obtenidos mediante métodos oficiales con la in-
formacion declarada en el etiquetado, permite comprender de
manera concreta las discrepancias existentes y su relevancia en
el ambito de la salud.

CONCLUSIONES

Este estudio permitio recalcar la importancia de imple-
mentar regulaciones que sean mas estrictas para el etiquetado
nutricional de sopas instantaneas, asi como auditorias regulares
para verificar la veracidad de la informacion. Las discrepancias
que fueron encontradas podrian influir negativamente en la
toma de decisiones de los consumidores y podria tener implica-
ciones para la salud publica.

Teniendo esto en cuenta, se recomienda a los fabrican-
tes actualizar sus etiquetas para reflejar con precision los con-
tenidos nutricionales y adoptar métodos analiticos estandariza-
dos para minimizar la variabilidad del experimento. De la
misma manera, se sugiere a los consumidores leer atentamente
las etiquetas y considerar el contenido nutricional total del em-
paque para evitar subestimar su ingesta de nutrientes criticos
como grasa, proteina y sodio.
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