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¿Qué son los 
productos 

ultraprocesados?

¿Qué es lo que comemos?

Doble estándar colorantes



De acuerdo con la Organización Panamericana de la Salud (OPS),

los ultraprocesados “tienen una calidad nutricional muy mala

y, por lo común, son hiperpalatables, a veces hasta quasi-

adictivos; imitan los alimentos y se los ve erróneamente como

saludables; fomentan el hábito de botanear; se

publicitan y comercializan de manera agresiva; y

¿Qué son los productos ultraprocesados?

¿Qué es lo que comemos?

Doble estándar colorantes



• México, se compran 212 kg de productos 

ultraprocesados por año por persona

persona

• Es el país con la mayor venta y distribución

de ultraprocesados en América Latina

• El cuarto a nivel mundial

• Las ventas se han incrementado 34.5% (año 

2000-2013)

30% de las calorías de 
la dieta

Dieta en México: Productos ultraprocesados

¿Qué es lo que comemos?

Doble estándar colorantes
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“Aditivo alimentario (Aditivo): Cualquier sustancia que en cuanto tal no se

consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente

básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adición al producto con

fines tecnológicos en sus fases de producción, elaboración, preparación,

tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o

razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por sí o sus

producto o un elemento que afecte a sus características (incluidos los

organolépticos).”

¿Qué son los aditivos 

alimentarios?
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TIPOS DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

Saborizantes artificiales

Conservadores

Colorantes

Edulcorantes

Antioxidantes

Emulsionantes

Espesantes

Enzimas

¿Qué son los aditivos 

alimentarios?
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Introducción
Tipos de colorantes:

•Naturales: Derivados de fuentes como vegetales y frutas (ej. Carmín 

de cochinilla).

•Sintéticos: Productos químicos como Tartrazina (E-102), Azul brillante 

(E-133).

Efectos de los colorantes sintéticos:

•Relación con hiperactividad en niños.

• Impacto combinado: Sinergia con otros aditivos, como 

conservadores, que afectan el sistema endocrino y aumentan el riesgo 

de obesidad

•Administración de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos 

(FDA): Prohibición del Rojo No. 3 por riesgos carcinogénicos.

•Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA): Reevaluaciones 

continuas de colorantes autorizados.
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Introducción: Regulación y Desafíos en México sobre Colorantes 
Alimentarios 

• Normativas en México:
• Acuerdo de Aditivos Alimentarios (DOF, 2014) regulan el uso de 

colorantes.

• Límites máximos permitidos para consumo general y grupos 
vulnerables (niños y mujeres embarazadas).

• Desafíos:
• Vigilancia limitada: La COFEPRIS enfrenta dificultades en la 

supervisión efectiva de la normativa.

• Falta de advertencias específicas sobre colorantes sintéticos en 
productos dirigidos a niños.

• Marketing dirigido a niños: Los productos con personajes infantiles 
no siempre incluyen sellos de advertencia.

• Actualización y revisión de las regulaciones no frecuente, lo que 
limita la adaptación a nuevos hallazgos científicos.
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Introducción: Regulación de colorantes alimentarios en la 
Unión europea

•Reglamento (CE) N.º 1333/ 2008: Evaluación y monitoreo continuo de colorantes sintéticos.

•Prohibiciones y restricciones: Colorantes como el Dióxido de Titanio (E171) fueron prohibidos 

en 2022 por su posible efecto genotóxico.

•Revisión periódica: La EFSA realiza revisiones regulares de los colorantes permitidos y emite 

recomendaciones basadas en nueva evidencia científica.

•Leyenda de advertencias:

•Los productos que contienen colorantes sintéticos como:

•Amarillo anaranjado S (E110)

•Amarillo de quinoleína (E104)

•Azorrubina (E122)

•Rojo allura AC (E129)

•Tartrazina (E102)

•Ponceau 4R (E124)

Esta medida ha reducido el uso de estos colorantes, especialmente en productos dirigidos a la 

infancia.

"<nombre o número E del/ de los

colorante(s): puede tener efectos

negativos sobre la actividad y la

atención de los niños"
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Objetivo

Metodología

Analizar la presencia, regulación y daños a la salud de colorantes

alimentarios en una muestra de productos procesados y

ultraprocesados disponibles en México, comparando su uso y

normativas con Reino Unido y Suiza.

•Periodo del estudio: Noviembre 2024 - Febrero 2025.

•Tipo de estudio: Descriptivo, comparativo y transversal.

•Revisión documental de normativas mexicanas y europeas para

obtener una perspectiva comparativa.

•Muestra de productos: Productos de Nestlé, Kellogg’s y PepsiCo

(Sabritas, Fritos Lay y Walkers) en mercados de México, Reino

Unido y Suiza.



¿Qué es lo que comemos?

Doble estándar colorantes

Metodología

•Recolección de datos (supermercados):

• México: Aurrera, Soriana, Walmart y La Comer.

• Reino Unido: Sainsbury’s, COOP, Waitrose y ASDA.

• Suiza (línea): Nestlé y supermercados online MERCI-Migros, Coop.

•Criterios de selección:

• Productos dirigidos a niños, con etiquetas llamativas, y marcas con colorantes

reportados en la lista de ingredientes.

• Categorías de productos: cereales de caja y barras, botanas saladas, bebidas

azucaradas y lácteos.

•Procedimiento de recolección:

• Fotografía estandarizada: 2-4 imágenes de cada producto (frontal, posterior,

lista de ingredientes).

• Archivo Excel: Clasificación por categoría, marca y colorante.
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Resultados: 
Características 
generales de los 
productos 
de acuerdo con 

México

n=217

Suiza

N=27

Reino Unido

N=31

Categorías de alimentos

Cereales (cereales de caja, barras y

snacks)1

63 (29%) 27 (100%) 17 (54.8%)

Botanas saladas2 63 (29%) - 14 (45.2%)

Bebidas azucaradas (refrescos, jugos

naturales y saborizados)3

50 (23.1%) - -

Lácteos (Bebibles y yogures)4 41 (18.9%) - -

Marcas

Kellogg's 41 (18.9%) 15 

(55.6%)

13 (41.9%)

Nestlé 18 (8.3%) 12 

(44.4%)

4 (12.9%)

Frito Lay/ Sabritas/ Walkers* 32 (14.8%) - 13 (41.9%)

Barcel 16 (7.3%) - 1 (3.3%)

Otras 110 (50.7) - -
1 Incluyen marcas de Kellogg´s y Nestlé.
2En México, se incluyen marcas de Sabritas y Barcel. En Suiza y Reino Unido se incluyen marcas de Fritos Lay, Sabritas o Walkers.
3 Incluyen marcas de Coca-Cola-FEMSA, Pascual Boing y Grupo Danone (Bonafont).
4 Incluye marcas como Yoplait, Danonino, Danone y Nestlé.

* Coinciden con PepsiCo, Sabritas se ubica en México, Frito-Lay en Estados Unidos y algunos países de Europa, mientras que
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México n=217 Suiza (n=27) Reino Unido n=31

n
Tipo de colorante Sin 

colorante
n

Tipo de colorante Sin 

colorante
n

Tipo de colorante Sin 

coloranteNaturales Sintéticos Ambos Naturales Sintéticos Ambos Naturales Sintéticos Ambos

Categorías de alimentos

Cereales (cereales de caja, barras y

snacks)1 63 2 (3.2%)
15 (23.8%) 16 (25.4%)

30 (47.6%) 27 6 (22.2%) 0 0
21 (77.8%)

17 4 (23.5%) 0 0
13 (74.5%)

Botanas saladas2 63 2 (3.2%)
25 (39.7%) 15 (23.7%)

21 (33.3%) 14
11 (78.6%)

0 1 (7.1%) 2 (14.3%)

Bebidas azucaradas (refrescos, jugos

naturales y saborizados)3 50 7 (14%) 24 (48%) 2 (4%) 17 (34%)

Bebidas lácteas4 41 15 (36.5%) 9 (22%) 5 (12.2%) 12 (29.3%)

Marcas

Kellogg's 41 1 (2.4%) 7 (17.1%)
14 (34.1%)

19 (46.3%) 15 2 (13.3%) 0 0
13 (86.7%)

15 2 (13.3%) 0 0
13 (86.7%)

Nestlé 18 3 (16.7%) 4 (22.2%) 0 11 (61.1%) 12 4 (33.3%) 0 0 8 (66.7%) 4 2 (50%) 0 0 2 (50%)

Frito Lay/ Sabritas/ Walkers* 32 1 (3.2%)
15 (46.9%)

7 (21.9%) 9 (29%) 13 7 (53.8%) 0 3 (23.1%) 3 (23.1%)

Barcel 16 0 12 (75%) 0 4 (25%) 1 1 (100%) 0 0 0

Resultados: Tipo de colorante alimentarios n (%) de acuerdo con la categoría de 
alimentos, marca y país.
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Gráfico 1. Comparación del tipo y número de colorantes alimentarios 
presentes en los productos de México, Reino Unido y Suiza de acuerdo con 

Cereales (cereales de 

caja, barras y snacks)
Botanas saladas
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Gráfico 1. Comparación del tipo y número de colorantes alimentarios 
presentes en los productos de México, Reino Unido y Suiza de acuerdo con 

(continuación)
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Gráfico 2. Comparación del tipo y número de 

colorantes alimentarios presentes en los 

productos de México, Reino Unido y Suiza de 

acuerdo con la marca del producto
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Gráfico 2. Comparación del tipo y número de 

colorantes alimentarios presentes en los 

productos de México, Reino Unido y Suiza de 

acuerdo con la marca del producto 

(continuación)
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Principales Colorantes Sintéticos y Naturales: Características y Regulación 
Internacional

Colorantes Sintéticos Comunes:

•Amarillo 5 y 6 (Tartrazina, Amarillo Ocaso FCF): Derivados del petróleo, usados por su estabilidad y bajo costo. 
Asociados con hiperactividad y TDAH en niños.

•Rojo 40 (Allura Rojo AC): Utilizado en refrescos, dulces y cereales. Puede causar reacciones alérgicas y asociarse 
con hiperactividad.

•Rojo 3 (Eritrosina): Usado en cerezas y caramelos, prohibido en la UE por su potencial carcinogénico.

•Caramelo IV: Utilizado en refrescos y panadería, contiene 4-metilimidazol (MEI), clasificado como posible 
carcinógeno.

•Azul 1 y 2: Comúnmente usados en bebidas y golosinas, pueden causar reacciones alérgicas y problemas 
intestinales.

Colorantes Naturales:

•Beta-caroteno: Antioxidante, precursor de vitamina A. Excesos en suplementos pueden aumentar el riesgo de 
cáncer de pulmón en fumadores.

•Annato: Derivado de la semilla de bixa orellana, con propiedades antioxidantes y antiinflamatorias.

•Curcumina: Propiedades antiinflamatorias, útil en la prevención de enfermedades neurodegenerativas como el 
Alzheimer.

Regulaciones:

•México: Permite el uso de colorantes sintéticos sin restricciones específicas. No se exige advertencia sobre 
riesgos para la salud.

•Unión Europea: Establece límites estrictos y exige advertencias en productos que contienen ciertos colorantes, 
como el Amarillo 5 y 6.

•EE.UU.: El Rojo 3 está prohibido en cosméticos y medicamentos, pero permitido en alimentos con restricciones. 
El Azul 2 tiene restricciones en alimentos para bebés. El Caramelo IV esta restringido en California
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Ingredientes: Arroz, azúcar, cacao en polvo

reducido en grasa, maltodextrina, masa de cacao,

de malta de cebada, saborizante, saborizante

Minerales: Niacina, hierro, vitamina B6, vitamina

vitamina B1 (tiamina), ácido fólico, vitamina

Ingredientes: Arroz, azúcares añadidos (azúcar),

cocoa, maltodextrina, vitaminas y minerales (calcio,

vitamina C, vitamina E, hierro, vitamina A, zinc,

vitamina B12, vitamina D, ácido fólico), aceite

vegetal, malta, sal yodada, saborizantes idénticos al

natural y artificiales, colorantes (rojo 40, amarillo 6,

azul 1).

Ejemplos entre los empaques y el uso de colorantes en productos 
similares entre México y Unión Europa
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Ingredientes: Harina de maíz integral 39,9%, sémola de

maíz, azúcar, jarabe de glucosa, aceite de girasol, carbonato

goma arábiga, concentrado de batata y zanahoria, cloruro de

natural, concentrado de zanahoria negra, regulador de

ácido cítrico; antioxidante: extracto rico en tocoferoles;

colorante: carotenoides, hierro, vitaminas B3, B5, B6, B2,

B9.

Ingredientes: Harina de maíz integral (36%), azúcares añadidos

(azúcar y jarabe de glucosa), almidón y semolina de maíz, aceite

vegetal, goma arábiga, fosfato dicálcico, sal yodada, saborizantes

artificiales a frutas, citrato trisódico, ácido cítrico, ácido málico,

fosfato trisódico y colorantes artificiales (azul 1, amarillo 6).

Ejemplos entre los empaques y el uso de colorantes en productos 
similares entre México y Unión Europa



¿Qué es lo que comemos?

Doble estándar colorantes

Ejemplos entre los empaques y el uso de colorantes en productos 
similares entre México y Unión Europa

Ingredientes: Maíz, aceite de canola, saborizante de chile en

polvo (azúcar, saborizantes, potenciadores de sabor:

glutamato monosódico, guanilato disódico, cloruro de

potasio, proteína vegetal hidrolizada, ajo en polvo, pimentón

en polvo, cebolla en polvo, ácido: ácido cítrico, pimienta

cayena, colorante: extracto de pimentón). Antioxidantes

(extracto de romero, ácido ascórbico, extracto rico en

tocoferoles, acido cítrico).

Ingredientes: Maíz Nixtamalizado, Aceite Vegetal, Sazonador

(Quesos, Maltodextrina, Sal Yodada, Especias, Glutamato

Monosódico, Harina De Trigo, Saborizantes Naturales, Idénticos Al

Natural Y Artificiales, Azúcares Añadidos (Glucosa, Azúcar), Ácido

Cítrico, Sólidos De La Leche, Amarillo Ocaso Y Sus Lacas, Proteína

Vegetal Hidrolizada De Maíz, Almidón Modificado, Dióxido De

Silicio, Tartrazina Y Sus Lacas, Grasa Vegetal, Guanilato De Sodio,

Inosinato De Sodio, Aceite Vegetal (Canola), Antiespumante,

Caramelo Clase Iv, Colorante Rojo 40, Trifosfato Cálcico).
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Ingredientes: Agua carbonatada, azúcar, jugo de naranja de

concentrado (3.7%), frutas cítricas de concentrado (1.3%),

ácido málico), extractos vegetales (zanahoria, calabaza),

(acesulfame K, sucralosa), conservante (sorbato de potasio),

(citratos de sodio), estabilizante (goma guar), saborizantes

con otros saborizantes naturales, antioxidante (ácido

Ingredientes: Agua carbonatada, Azúcares añadidos (azúcar),

concentrado Fanta Naranja sabor natural a naranja benzoato de

sodio, mezcla de sucralosa y acesulfame K (16 mg / 100 g)

(amarillo 6 • amarillo 5 • rojo 40)

Ejemplos entre los empaques y el uso de colorantes en productos 
similares entre México y Unión Europa
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Conclusiones

Uso en México:

• 52% de los productos ultraprocesados en México contienen colorantes sintéticos o 
combinados con naturales.

• Alta exposición a colorantes sintéticos, especialmente en productos dirigidos a niños, niñas y 
adolescentes.

Comparación con Europa:

• En Suiza y Reino Unido, los productos solo contienen colorantes naturales.

• La regulación más estricta en Europa ha reducido el uso de aditivos sintéticos, promoviendo 
formulaciones más seguras.

Preocupaciones en México:

• Falta de advertencias en etiquetas sobre colorantes sintéticos como Amarillo 5, Rojo 40, Azul 
1 y Rojo 3.

• La exposición prolongada a estos compuestos está vinculada a riesgos como hiperactividad
en niños y posibles efectos carcinogénicos.



1. Implementación de 
advertencias sanitarias 
en el etiquetado:

Los productos con colorantes sintéticos deben incluir la advertencia: 

2. Restricción del uso de 
colorantes con efectos 
adversos:

Restringir el uso de colorantes Rojo 40, Rojo 3, Amarillo 5 y 6, Azul 1 y Azul 2 en productos dirigidos a 
la población infantil.

Limitar el uso del Caramelo IV, especialmente en bebidas azucaradas, debido a la presencia de 4-MEI.

Regular la cantidad permitida de estos colorantes en productos de consumo frecuente.

3. Actualización y 
fortalecimiento del 
Acuerdo de Aditivos 
Alimentarios en México:

Incluir evaluaciones periódicas basadas en la mejor evidencia científica disponible y libre de conflicto 
de interés.

Considerar la eliminación de colorantes ya prohibidos en otras regiones, como el Rojo 3.

Establecer límites más estrictos en la cantidad de colorantes sintéticos permitidos en productos 
alimentarios y bebidas.

Recomendaciones para Políticas de Salud Pública en 
México

"<NOMBRE DEL COLORANTE:> PUEDE TENER EFECTOS NEGATIVOS 

SOBRE LA ACTIVIDAD Y LA ATENCIÓN DE LOS NIÑOS"



4. Prohibición de la 
venta de productos con 
colorantes sintéticos en 
escuelas:

Asegurar que los productos con colorantes sintéticos no se comercialicen en las escuelas, de 
acuerdo con los lineamientos establecidos.

5. Regulación y 
restricción de prácticas 
publicitarias:

Restringir la publicidad de productos con colorantes sintéticos, especialmente dirigidos a NNA.

Restringir la publicidad dentro de las escuelas de productos con colorantes sintéticos.

6. Mayor vigilancia y 
sanciones por 
incumplimiento de 
normativas:

Fortalecer los mecanismos de inspección y vigilancia para garantizar que los fabricantes cumplan 
con las regulaciones sobre colorantes alimentarios.

Implementar sanciones para empresas que no cumplan con las restricciones o que omitan 
información en el etiquetado.

7. Promoción de 
alternativas naturales y 
reformulación de 
productos:

Incentivar el uso de colorantes naturales como Beta-caroteno, Curcumina y Annato, en lugar de 
colorantes sintéticos.

Recomendaciones para Políticas de Salud Pública en 
México
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Leer etiquetas y evitar productos con colorantes sintéticos:

•Identificar y evitar ingredientes como:

•Tartrazina (Amarillo 5, E102)

•Amarillo Ocaso FCF (Amarillo 6, E110)

•Rojo Allura (Rojo 40, E129)

•Eritrosina (Rojo 3, E127)

•Azul Brillante (Azul 1, E133)

•Caramelo IV (E150d)

•Preferir productos sin colorantes sintéticos o con alternativas naturales.

Reducir el consumo de productos ultraprocesados:

•Priorizar el consumo de alimentos frescos y mínimamente procesados.

•Evitar productos ultraprocesados con empaques llamativos dirigidos a NNA, ya que suelen contener mayores cantidades de 

Optar por alternativas con colorantes naturales:

•Preferir productos que utilicen Curcumina, Beta-caroteno, Annato o Paprika, ya que algunos de estos tienen beneficios 

•Preparar versiones caseras de productos comúnmente ultraprocesados, como jugos naturales sin colorantes añadidos.

Exigir mayor regulación y transparencia:

•Apoyar iniciativas que promuevan cambios en la regulación de aditivos alimentarios.

•Participar en campañas de sensibilización sobre el impacto de los colorantes sintéticos en la salud.

•Exigir mayor transparencia a las empresas sobre los ingredientes utilizados en los alimentos dirigidos a niños y familias.

Recomendaciones para la Población y Consumidores



¡Gracias!
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