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1. Introducciéon

Espafia es un pais con una rica tradicion gastronémica relacionada con sus distintas
Comunidades Auténomas. El caldo juega un papel fundamental en la gastronomia tradicional
espafiola ya que proporciona sabor y profundidad tanto sélo como ingrediente principal de
una amplia variedad de platos y preparaciones. Ademas, caliente, es una de las principales
opciones en los meses mas frios, ofreciendo una solucidn reconfortante y nutritiva en la
alimentacion diaria

Los caldos se elaboran en el hogar mediante procesos caseros que priorizan el uso de
ingredientes frescos, y de alta calidad. Entre los componentes principales se encuentran el
pollo o la carne de res, que aportan un sabor profundo, junto con sus huesos, que enriquecen
el caldo con nutrientes y le dan cuerpo a través de la gelatina. Ademads, se incorporan
verduras como cebolla, zanahoria, ajo y apio para realzar los aromas y hortalizas como son
las patatas o las judias verdes. El uso de hierbas y especias como el laurel, perejil y pimienta
negra contribuyen a intensificar el sabor. Por su parte, la sal, ingrediente esencial, se anade
de forma moderada al final de la coccidn para potenciar todos los sabores sin que predomine
ninguno.

Actualmente, no es indispensable invertir largas horas en la cocina para preparar un
caldo, pues el mercado ofrece una gran variedad de alternativas que facilitan su pronta
preparacion. De manera industrial, existen dos grandes maneras de elaborar caldos.

Por un lado, encontramos los caldos elaborados a partir de la ebullicion de ingredientes
frescos y naturales. Estos caldos se presentan en formato cartdn, lata o vidrio, y son una
opcion practica y lista para consumir, que ofrece comodidad y rapidez, sin necesidad de
preparaciones adicionales. El envasado puede hacerse en envases de carton siguiendo un
proceso de esterilizacidn UHT, en latas de metal siguiendo un proceso de esterilizacién
convencional, o en botellas de vidrio aplicandose un proceso de pasteurizacion. En funcion
del tipo de envasado variaran las condiciones de almacenamiento, siendo necesaria la
refrigeracion en el caso de los caldos envasados en botellas de vidrio, y pudiéndose
almacenar a temperatura ambiente los envasados en lata metalica o en cartén UHT.

Por otro lado, encontramos los caldos elaborados a partir de la reconstitucion de
ingredientes transformados como son concentrados y extractos a los que se les afade
aromas y otros aditivos. Se presentan en formato de sopas deshidratadas o pastillas de
caldo, y requieren de una rehidratacién con agua para transformarse en sopas o consomés,
listos para su consumo. El contenido de pollo total de estos caldos es muy inferior al de los
caldos anteriormente explicados, incluyendo ademds, de manera general una elevada
cantidad de sal, grasa, azucares y aditivos como el glutamato.

En este estudio se presentan los distintos tipos de caldo existentes en el mercado
espainol en sus distintas formas de comercializacién y presentacidn, las preferencias de
consumo por parte de la poblacion y sus distintas formas de elaboracion y preparacién, los
ingredientes y su valoracién nutricional. Como se ver3, los alimentos e ingredientes utilizados
en sus recetas son muy variados y no solo en cuanto a la cantidad de los mismos sino también
a sus proporciones, haciendo muy necesario, aunque siempre es aconsejable, leer con
detenimiento el etiquetado nutricional del caldo para saber lo que estamos comprando y lo
gque queremos comprar.



El caldo natural elaborado con ingredientes frescos es un aliado para llevar una
alimentacidon variada en especial en los meses de invierno, pero también nos facilita la
elaboracidon de recetas sanas y deliciosas en cualquier momento del afo.

Aporta una gran cantidad de agua y minerales como sodio, potasio, magnesio y fésforo,
fundamentales para mantener el equilibrio hidrico del organismo. Cuando estd elaborado
con verduras frescas (cebolla, puerro, zanahoria y apio...), concentran vitaminas vy
antioxidantes naturales que refuerzan el sistema inmunitario. En general tiene pocas
calorias, facilitan el transito intestinal y estimulan la secrecidon de jugos gastricos. Los
beneficios del caldo dependen de la calidad de sus ingredientes: cuanto mas frescos y
variados sean sus ingredientes, mdas nos podremos beneficiar de su valor nutricional.

2. Importancia de los caldos en la Gastronomia tradicional vs. Gastronomia moderna.
Fast Food mediterraneo

2.1.Gastronomia tradicional. Los caldos en Espaiia

Los caldos son la base de numerosas preparaciones, cada Comunidad cuenta con sus
propias variantes adaptadas a los ingredientes locales como son, por citar dos ejemplos, el
caldo gallego en Galicia o el cocido madrilefio en Madrid.

En cuanto a la técnica de coccidn, es fundamental comenzar con el escaldado de huesos
y carnes para eliminar las impurezas. La clave de la elaboracién es ir afiadiendo los
ingredientes en agua fria, permitiendo que se integren gradualmente para luego incorporar
las verduras y hierbas aromaticas. La coccidn se realiza a fuego lento durante un periodo de
3 a 6 horas, lo que permite la extraccion completa de sabores; mientras, las impurezas se
coagulan en la superficie para ser retiradas mediante el proceso de desespumado.
Posteriormente, el caldo se filtra con un colador para eliminar los sélidos y obtener un
liguido limpio. En muchas casas, el caldo se deja enfriar para retirar la grasa solidificada en
la superficie y luego se almacena en lugares frescos para preservar su frescura y evitar su
descomposicion.

2.2.Gastronomia moderna: los nuevos caldos. Fast food mediterraneo y atlantico

En Espaia, el uso de los caldos, sobre todo en formato cartén, estd ampliamente
extendido debido a su efectividad y practicidad. Ademas, se caracterizan por su relativo bajo
coste, lo que los convierte en una opcién accesible para toda la poblacién. Asimismo, el
mercado ofrece una amplia variedad, incluyendo entre las opciones las elaboradas con pollo,
con pollo y ternera, siendo el caldo de cocido la mds importante, de verduras como
ingrediente principal, de pescado y marisco, de setas...

El Fast food mediterrdneo y atldntico

En la actualidad, los avances experimentados en la tecnologia de los alimentos han
permitido que la industria alimentaria haya puesto a disposicién de los consumidores, caldos
elaborados de excelente calidad, de gran valor nutricional, adaptados a nuestros habitos
alimentarios y que no necesitan de largas horas de preparacion para ser consumidos.



Ademas, se ha reducido considerablemente el contenido de sal y se ha mejorado la calidad
de los ingredientes en sus productos como parte de una propuesta dirigida a consumidores
qgue buscan adoptar un estilo de vida mas saludable, sostenible y placentero (Suarez et al.,
2012).

El término fast food hace referencia a alimentos preparados que pueden ser consumidos
inmediatamente en el propio establecimiento o para llevar. En dicho concepto se incluyen
muchos de los alimentos que tradicionalmente han formado parte de nuestros habitos
alimentarios como son, las ensaladas, los botes de legumbres, las frutas preparadas, las
conservas de pescado, la leche y los productos lacteos y muchos mas alimentos que
requieren de muy poco tiempo de preparacidn para ser consumidos. La caracteristica
principal de este tipo de alimentacion es la conveniencia en su preparacién y consumo,
ademas de ofrecer practicidad y rapidez (Sudrez et al., 2012).

Por otro lado, los patrones alimentarios de nuestro pais, Mediterraneo y Atlantico, el
primero ampliamente estudiado a nivel mundial, y que han demostrado importantes
beneficios para la salud, se caracterizan por ser una alimentacién variada, equilibrada y
sostenible que prioriza el consumo de legumbres, vegetales, cereales integrales, frutos
secos, lacteos, pescado, aceite de oliva virgen extra (AOVE) como principal grasa culinaria,
asi como el consumo moderado de vino (Kiani et al, 2022). Actualmente, existen numerosos
estudios que respaldan el efecto protector que ejercen estos patrones alimentarios frente
distintas enfermedades como el sindrome metabdlico, enfermedades cardiovasculares y
cancer gracias a su alto contenido en antioxidantes, polifenoles y vitaminas (Soler, 2018).
Por esta razdn, son modelos de alimentacién recomendados por las sociedades cientificas
(Dussaillant et al., 2016).

En este contexto, y como evolucidn de ambos conceptos, surge el término "fast food
mediterraneo" o “fast food atlantico”, del primero se hace mencidn en el libro “Tu eleccién
saludable” de la FEN, en el que se hace referencia a una adaptacién del modelo de cocinado
rapido tradicional (“fast food”), incorporando los principios y fundamentos de la Dieta
Mediterranea. Este concepto busca facilitarle al consumidor el acceso a alimentos
tradicionales de la Dieta Mediterranea, como verduras, frutas y hortalizas, manteniendo un
valor nutricional similar al de sus homdlogos frescos.

Sin embargo, es fundamental elegir opciones sin ingredientes afiadidos como azucares,
grasas saturadas o sal. Entre los alimentos que se encuentran contemplados dentro del
enfoque de fast food mediterrdneo se pueden encontrar las verduras congeladas, las
ensaladas listas para consumir, los gazpachos y los salmorejos envasados, las legumbres en
conserva y las frutas peladas o cortadas. Este enfoque busca proporcionar una opcién mas
saludable y equilibrada en el mundo de la comida rapida, combinando la practicidad y
rapidez con la fusién de ingredientes frescos, naturales y con mayor aporte nutricional.

Asi pues, la incorporacion de estos productos a los habitos alimentarios puede contribuir
al seguimiento de un estilo de vida basado en los principios de las Dietas Mediterranea y
Atlantica de forma sencilla, saludable y accesible. Las marcas de caldos concentrados, sopas
deshidratadas o en formato envase de cartén que cumplen con sus compromisos sobre el
uso de ingredientes naturales y la reduccion de sal en sus formulaciones, podrian
considerarse opciones validas dentro del concepto de "fast food mediterraneo" ya que



permiten ahorrar tiempo en la cocina sin comprometer la calidad nutricional.



3. El consumo de caldos en Espaiia

3.1.Pastillas de caldo concentrado enriquecedoras de platos

Para enriquecer algunos preparados culinarios se emplean, en determinadas ocasiones
las denominadas pastillas de caldo concentrado que pueden contener o no potenciadores
del sabor. Estos potenciadores del sabor, son aditivos alimentarios utilizados con la finalidad
de intensificar caracteristicas organolépticas propias del alimento al que se incorporan,
destacando especificamente su perfil gustativo y realzando el sabor. Uno de los mas
conocidos es el glutamato monosddico, identificado en muchas ocasiones con el
denominado cuarto sabor o sabor umami (Reyes, 2021).

Un tipo de alimentos ampliamente utilizados en la gastronomia espafiola son los caldos

concentrados (comiunmente llamados pastillas o caldo en cubitos) (Franco, s/f). Estos
productos concentrados elaborados a partir de hortalizas, extractos de carne o pescadoy a
menudo con la adicion o no de otros ingredientes (como potenciadores de sabor), son
enriquecedores de platos. Son productos versatiles, listos para disolver en agua o en caldoy
su principal funcidn es realzar el gusto de diversas preparaciones como arroces, guisos y
sopas por su conveniencia en la cocina (Gavilan & Muniesa, s/f).
Segun el CODEX Alimentarius, entre los principales potenciadores de sabor, se pueden
mencionar el acido glutamico y glutamatos derivados, el aspartamo (que actia como
potenciador de sabor y edulcorante), el inosinato y guanilato disédico (que actuan
sinérgicamente con el glutamato monosddico), entre otros. Asimismo, el extracto de
levadura o levadura autolizada es utilizado también como potenciador de sabor para
productos como caldos y sopas, funcionando como alternativa al glutamato monosddico
(CODEX Alimentarius, 2024).

Glutamato monosddico (GMS)

El acido glutamico es un aminodacido naturalmente presente en los seres humanos y
ciertos alimentos como tomates, salsa de soja y algunos quesos. Junto con sus sales (mejor
conocidas como glutamatos), son aditivos alimentarios autorizados por la Unién Europea,
cuya principal funcidon es potenciar el sabor umami de los alimentos. Se agrega
habitualmente a productos industrializados como sopas deshidratadas, caldos, quesos,
salsas y algunos productos carnicos con el fin de potenciar el sabor de los hidratos de
carbono, grasas y proteinas presentes en ellos, ademds de mejorar la palatabilidad y
aceptacion del producto por parte del consumidor, favoreciendo la estimulacion del apetito
y que los productos sean especialmente atractivos e incluso, adictivos (Meertens et al.,
2002).

Es importante saber que, los aditivos alimentarios, junto con los contaminantes y con
los compuestos bioactivos, forman parte de lo que denominados parte no nutritiva del
alimento. El ser humano, para vivir, solo necesita 50 sustancias quimicamente definidas
como son los macronutrientes (hidratos de carbono, lipidos y proteinas) y los
micronutrientes (minerales y vitaminas) que son, precisamente, la parte nutritiva del
alimento y sin las cuales, no podriamos vivir.

Una de las sales provenientes del acido glutdamico mas utilizadas en la industria
alimentaria es el glutamato monosddico. Es un aditivo alimentario autorizado por la Unién
Europea bajo el numero E-621. Se agrega especificamente en alimentos como sopas
enlatadas y deshidratadas, aderezos, productos cdrnicos y pescados, arroces... Ademas,



suele encontrarse con distintos nombres en las etiquetas de los alimentos, como por
ejemplo: E-621, glutamato sddico, L-glutamato monosddico, 4cido glutdmico monohidrato,
vetsin y ajinomoto. En muchos casos, puede emplearse como un sustituto parcial de la sal
para reducir el contenido de la misma. Esto se debe principalmente a que el aditivo contiene
aproximadamente tres veces menos contenido de sodio que la sal de mesa, por lo que puede
utilizarse menor cantidad (European Food Safety Authority, 2017).

Aunque el uso de este tipo de aditivos estd aprobado por las autoridades sanitarias
internacionales como la EFSA, el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) y la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA), se establecio
que la exposicidon dietética al acido glutamico y sus sales pueden exceder el nivel seguro de
consumo e incluso las dosis asociadas con efectos adversos en humanos tras el consumo
prolongado. Por esta razén, la EFSA reevalué la seguridad relacionada con el consumo de
este tipo de aditivos, estableciendo 30mg/kg de peso corporal al dia como ingesta diaria
aceptable (IDA). Esta cifra se basa en la dosis mas alta con la que no se observaron efectos
adversos debido a su consumo en animales (European Food Safety Authority, 2017).

Asi pues, la EFSA, al evaluar el consumo de alimentos que contienen este tipo de
aditivos, establecid que la exposicion a los glutamatos anadidos puede superar la ingesta
diaria aceptable (IDA) propuesta para la poblacion. Por tanto, recomendod la revision de los
niveles maximos de acido glutdmico y glutamatos para distintos productos entre los que se
encuentran las sopas y caldos, salsas, carnes y productos carnicos y algunos condimentos.

Ademas, en la actualidad, la Unidn Europea permite una adicidn de hasta 10 g de glutamato
por cada kg de alimento (S/A, 2021).

Es fundamental destacar que entre los principales componentes de estos productos se
encuentran altos niveles de sal, almidones, grasas saturadas y distintos potenciadores de
sabor, entre los que se encuentran algunos de los mencionados anteriormente. En menor
cantidad pueden encontrarse en verduras, carne o pescado, por lo que se necesita prestar
especial atencidn a los ingredientes y el etiquetado nutricional al momento de incorporarlos
en la dieta.

Aproximadamente el 53% de la composicion de caldos concentrados, sopas
deshidratadas y caldos de envase de carton corresponde a la sal y, considerando las
recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud que sugieren un consumo maximo
de 5 gramos de sal al dia, el uso de este tipo de procesados puede contribuir
significativamente al excedente de sal en la dieta.

Datos de consumo de pastillas de caldos concentrados enriquecedores de platos

Gracias al Panel de Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Pesca vy
Alimentacidon (MAPA) es posible analizar las compras de alimentos y bebidas realizadas en
los hogares espafioles. El analisis exhaustivo de los datos promedio de compra de alimentos
per capita proporciona informacion valiosa para estimar tanto las cantidades consumidas
como la distribucion geografica de los diferentes grupos de alimentos y bebidas. Asimismo,
estos datos permiten identificar los habitos dietéticos de la poblacién, asi como analizar la
evolucidn de los patrones alimentarios a nivel nacional y en las distintas comunidades
auténomas.

El Panel de Consumo engloba en su término “caldos” principalmente las pastillas de
caldo concentrado en todas sus variedades.



Asi pues, el analisis de la evolucién del consumo de estas pastillas en Espafia durante los
ultimos 23 anos evidencia una tendencia general a la baja. En 1999, el consumo promedio
de este tipo de productos era de 0,64 g/persona/dia, mientras que en 2023, su consumo
disminuyé a 0,41 g/persona dia. Durante este periodo se registraron ligeras fluctuaciones;
sin embargo, en los ultimos anos se observd una caida mds pronunciada, evidenciando un
cambio notable en los habitos de consumo de los espaiioles.

Esta disminucidn podria atribuirse a diversos factores, como cambios en las preferencias
alimentarias o el aumento en la disponibilidad de productos mds practicos y convenientes,
asi como transformaciones en los habitos de consumo derivadas de modificaciones en el
contexto socioecondmico y cultural.

Segun el Informe del Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién en Espafia 2023, la compra de caldos adquiridos por parte de los hogares
espafioles registré una disminucidn del 3,2% con respecto al afio anterior. A pesar de la
disminucién en la demanda, los ingresos generados por estos productos experimentaron un
aumento del 5,2%. Este crecimiento se atribuye al incremento en los precios medios de los
mismos, que lograron compensar la reduccién en el volumen de las compras. Al cierre del
2023, el precio medio de dichos productos se situé en 12,07 euros/litro, lo que representa
un incremento del 8,7% en comparacién al afio anterior.



En términos de consumo, durante 2023 el gasto per cépita en caldos se situé en 1,84
euros por persona mientras que el consumo per cdpita alcanzo los 0,15 litros por persona
siendo una de las cifras mas bajas desde 1999. El consumo de estos productos registrd una
disminucién del 4,3 % en 2023 en comparacién con el afio 2022. Ademds, a nivel regional,
Canarias destacé como la Comunidad Auténoma con el menor consumo de caldos en 2023;
mientras que Castilla y Ledn registré un consumo mas elevado.

Desde una perspectiva socioecondmica, en 2023, los hogares de clase baja registraron
un consumo aumentado de estos productos en contraste con los de clase alta, que
mostraron un consumo menor. Por otro lado, en funcidn del tipo de hogar, las parejas con
hijos pequefios presentaron el consumo mas bajo de estos productos, mientras que en
hogares compuestos por personas jubiladas, su consumo fue mayor.

Figura 1. Evolucién del consumo de caldos (gramos) en hogares espafioles (1999-2023)
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Figura 2. Grafico del consumo per capita de caldos por Comunidad Auténoma (2023)
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Fuente: Panel de Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn.

3.2.Sopas y cremas

El Panel de Consumo engloba en su término “sopas y cremas” aquellas envasadas, tanto
de sobre (que se diluyen en agua para hervirse) como en lata o cartén (que solo necesitan
calentarse). También establecen el término “sopas y cremas de hortalizas”, donde se
engloban aquellos platos preparados tipo sopas y cremas de hortalizas.

3.2.1. Sopas deshidratadas

Las sopas deshidratadas, mejor conocidas como sopas instantaneas, se elaboran a través
de procesos de deshidratacién de sus ingredientes (Alvarez, 2023). Se caracterizan por su
presentacién granulada y compacta, necesitando Unicamente de la adicién de agua y un
breve calentamiento para ser consumidos sin la necesidad de un proceso de coccidn
completo (Velis, 2013).

Para la elaboracién de estos productos, se emplean distintos ingredientes deshidratados
a los que se les adicionan nutrientes para mejorar las caracteristicas organolépticas de las
mismas (Alvarez, 2023). Entre estos ingredientes se encuentran el almidén de maiz y la
harina de trigo, que aportan consistencia al producto tras el calentamiento, fideos de arroz
o pasta, para contribuir a la textura y volumen (Nieto, 2019) y potenciadores de sabor como
glutamato monosddico o inosinato disddico para intensificar el gusto (Limones y Garcia,
2011). Ademds, se adicionan distintas especias y condimentos incluyendo alifios,
sazonadores y sal para potenciar propiedades organolépticas y mejorar la aceptacidon por
parte del consumidor (Flores e Hinojosa, 2016).

0,8



Asimismo, las sopas deshidratadas pueden contener otros ingredientes anadidos como
el acido citrico, que ayuda a conservar el sabor y el color, y las grasas vegetales, que se
incorporan para mantenery mejorar la palatabilidad del producto (Limones y Garcia, 2011).

3.2.2. Sopas y caldos en formato cartén y lata

De acuerdo al Reglamento 1169/2011, sobre la informacion facilitada al consumidor, se
entiende como alimento envasado cualquier unidad de venta que se presenta al consumidor
final y a las colectividades, compuesto por un alimento y el envase en el que se ha acondicionado
antes de su comercializacion. Este envase puede cubrir total o parcialmente el alimento, de tal
manera que no se puede modificar su contenido sin abrir o alterar dicho envase (Reglamento
1169/2011).

En este contexto, las sopas en envase de cartdn son productos liquidos, claros y poco
espesos, listos para el consumo segun el Real Decreto 2452/1998, de 17 de noviembre, que
establece la reglamentacidn técnico-sanitaria para la elaboracion, distribuciéon y comercio de
caldos, consomés, sopas y cremas. Por lo tanto, estan elaborados para ser consumidos tal como
se presentan, con o sin calentamiento previo. Los envases utilizados cumpliran lo dispuesto en
las disposiciones vigentes relativas a materiales para uso alimentario (Real Decreto 2452/1998).

Las sopas se pueden obtener:

- Cociendo con agua alguno de los siguientes ingredientes como sal, grasas comestibles,
extractos de carne, y, en algunos casos, vegetales, productos pesqueros, hidrolizados proteicos,
condimentos, aromas y especias y sus extractos o destilados naturales. También pueden incluir
otros productos alimenticios para mejorar el sabor, utilizando aditivos permitidos por la
normativa vigente.

- Reconstituyendo una mezcla equivalente de ingredientes deshidratados, de acuerdo
con las instrucciones de uso o utilizacién.

En cuanto a los ingredientes de las sopas listas para el consumo, se podra utilizar
cualquier producto alimenticio apto para el consumo y que, en su caso, cumpla los requisitos
previstos en sus normas especificas. El agua utilizada en la elaboracién de estos productos sera
potable y cumplird con lo establecido en Real Decreto 3/2023, de 10 de enero, que establece
los criterios técnico-sanitarios de la calidad del agua de consumo humano, su control y
suministro. Los extractos de carne utilizados como ingredientes en la elaboracién de los caldos
deberan proceder de establecimientos autorizados y cumplir las condiciones sanitarias previstas
en el Real Decreto 109/2010, por el que se establecen las condiciones sanitarias de producciéon
y comercializacion de productos cdrnicos y de otros determinados productos de origen animal.
Ademas, los productos terminados y listos para su consumo cumpliran las normas
microbioldgicas. Referencias: el Real Decreto 2452/1998, de 17 de noviembre, que establece la
reglamentacidon técnico-sanitaria para la elaboracion, distribucion y comercio de caldos,
consomeés, sopas y cremas.

El proceso de envasado aséptico, en el cual los caldos se sellan en envases compuestos
por cartén, plastico y ldminas de aluminio, garantiza la conservacion de los caldos a temperatura
ambiente, sin necesidad de refrigeracidn. Esta tecnologia permite que el producto mantenga su
frescura y propiedades por periodos prolongados, facilitando su consumo en cualquier
momento sin comprometer la seguridad alimentaria (Ahmed, 2018).
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Datos de consumo de “sopas y cremas” envasadas, tanto de sobre (que se diluyen en agua para
hervirse) como en lata o cartén (que solo necesitan calentarse)

Asi pues, el analisis de la evolucién de estas sopas y cremas en Espana durante los
ultimos 23 afios del Panel de Consumo de los Alimentos del MAPA, evidencia una tendencia
general a aumentar. En 1999, el consumo promedio de este tipo de productos era de 6,95
g/persona/dia, mientras que hasta 2020 aumentd hasta un 17,11 g /persona/dia. Sin embargo,
durante 2021y 2022 se observa una ligera disminucién en su consumo (16,5 g/persona/ dia) que
en 2023 vuelve a aumentar a 16, 68 g/persona/dia.

Las preferencias alimentarias cambian debido a tendencias dietéticas y la promocidn de
alimentos por la industria. Factores socioecondmicos, afectan el poder adquisitivo y habitos de
consumo. El consumo de sopas y cremas aumenta en meses frios por ser reconfortantes y faciles
de preparar. La percepcidon de estos productos como saludables y la variedad de formatos
disponibles también influyen en su popularidad.

Segun el Informe del Consumo Alimentario del MAPA en Espana 2023, la compra de
platos preparados por parte de los hogares espafioles crece un 1,5 % a cierre de afio 2023, algo
destacable teniendo en cuenta que los hogares adquieren un 0,4 % menos de volumen de
productos de alimentacién.

El valor del mercado aumenta un 10,9 %, algo Iégico pues se apoya en el precio medio y
este ha subido un 9,3 % durante el afio 2023, cerrando en 4,45 €/kilo. En promedio, cada
individuo en Espana consume del orden de 16,77 kilos de platos preparados durante el afio, una
cantidad un 0,4 % superior a la de hace un afio. La resultante en gasto per capita también es
creciente con un 9,7 % mas de inversién por residente en Espana.

Los platos preparados, representan el 2,62 del volumen total adquirido para consumo
domeéstico. Siendo la proporcidn en valor superior (4,63).

La categoria de platos preparados gana presencia dentro de los hogares espafioles con
un 9,8 % mas de volumen, si analizamos el perimetro con respecto a 2019. El valor del mercado
aumenta de manera muy destacada con un incremento del 35,3 %, algo légico, pues ademas del
incremento del volumen se produce una variacion al alza en cuanto al precio medio, pagando
un 23,2 % mas que con respecto al afio 2022.

Por otro lado, a nivel de las Comunidades Auténomas, se puede ver que en 2023
Cataluia destacé como la comunidad con mayor consumo de estos productos, con un 23,34
g/persona/dia. Mientras que las demas no superan los 18g/persona/dia.
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Figura 3. Evolucion del consumo de sopas y cremas (gramos) en hogares esparioles (1999-2023)
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Fuente: Panel de Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Figura 4. Grafico del consumo per capita de sopas y cremas por Comunidad Auténoma (2023)
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Fuente: Panel de Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
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4. Comparativa entre los distintos tipos de sopas y caldos

4.1.Tabla comparativa de la informacidn nutricional de pastillas de caldo concentradas
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Tabla 1. Informacién nutricional de las pastillas de caldo concentrado por 100g

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS (g) | G.SATURADAS HIDRATOS AZUCARES FIBRA (g) PROTEINAS SAL (g) GLU.M-AROM.

(kcals) (g) CARBONO (8) (8) NAT

(s)

Caldo de pollo Gallina 182 9,4 5,8 14 0,8 0,5 10 54,3 Glutamatoy
Deshidratado Blanca aromas
Sazonador de ajoy Gallina 205 2,5 0,3 37 7,6 3,8 13 40,3 Glutamatoy
perejil Blanca aromas naturales
Deshidratado
Caldo de pollo Gallina 3 0 0 0,5 0 0 0,2 1,2 Glutamatoy
Deshidratado Blanca aromas naturales
Caldo pollo Gallina 3 0,1 0 0,5 0,3 0 0,2 0,92 Aromas naturales
deshidratado 3% Blanca
AOVE
Producto Gallina 5 0,4 0,2 0,1 0 0 0,2 1,2 Glutamatoy
deshidratado Blanca aromas
sabor carne
Caldo verduras Gallina 179 8,6 4,7 14 1,1 1 11 55,9 Glutamatoy
producto Blanca aromas
Deshidratado
Caldo verduras Gallina 4 0 0 0,7 0 0 0,1 0,9 Otro potenciador
deshidratado con Blanca de sabory
0,5% AOVE aromas
Caldo Gallina 185 8,9 4,9 11 2,5 0,5 15 55 Glutamatoy
deshidratado Blanca aromas
Pescado
Caldo sabor carne Gallina 3 0 0 0,6 0 0 0,1 1,1 Glutamatoy
deshidratado con Blanca aromas
un 1% AOVE
Caldo Gallina 135 2,2 0,5 20 1,3 0,3 9,2 60,72 Glutamatoy
deshidratado Blanca aromas

granulado de pollo

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaiiola de la Nutricién (FEN).
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Tabla 1 (continuacion). Informacién nutricional de las pastillas de caldo concentrado por 100g

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS (g) | G.SATURADAS HIDRATOS AZUCARES FIBRA (g) PROTEINAS SAL (g) GLU.M-AROM.
(kcals) (g) CARBONO (8) (8) NAT
(g)

Caldo de pollo Avecrem 3 0,03 0 0,5 0,22 0 0,2 1,1 Glutamatoy
aromas

Caldo sabor carne Avecrem 156 1,5 0,2 31 1,6 0,1 5 56,46 Glutamatoy

en polvo obtenido aromas

por mezcla de

ingredientes

deshidratados.

Caldo de pescado Avecrem 144 1,6 0,4 22 6,4 0,3 11 58,38 Glutamatoy

en polvo obtenido aromas

por mezcla de

ingredientes

deshidratados.

Caldo de pollo Avecrem 306 26 14 2,4 0,04 0,1 16 49,7 Potenciadores de
sabor

Caldo de pollo Knorr 4 0,1 0,1 0,6 0,4 0,1 0,2 0,88 Glutamato,

deshidratado inosinato y
guanilato
disodico, aromas
naturales

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacién Espafiola de la Nutricion (FEN).
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Analizando la composicidn nutricional de las pastillas de caldo concentrado disponibles
en el mercado espaiol, se ha estudiado su contenido por 100g de producto.

En relacion al contenido energético vy lipidico, se observa una amplia variabilidad en el
aporte calérico de estos productos. Mientras que algunas pastillas contienen entre 3 y 5 kcal por
cada 100g, otros pueden alcanzar hasta 306kcals. Esta diferencia estd relacionada con el
contenido graso de los mismos, ya que en algunos casos llega a aportar hasta 26g por cada 100g
de producto.

Asimismo, el contenido de grasas y grasas saturadas en la mayoria de los productos
analizados es, en general, moderado. Sin embargo, algunas marcas presentan un aporte elevado
de grasas saturadas. Esta diferencia se debe principalmente a la incorporacién de distintos tipos
de grasas en su composicidn, como grasa vegetal de palma, aceite de girasol y, en menor
proporcién, aceite de oliva virgen extra.

Por otra parte, se pueden observar algunas pastillas con un elevado contenido de
hidratos de carbono y azucares, alcanzando incluso los 37g por cada 100g de producto, mientras
gue otras opciones presentan valores practicamente nulos. Ademas, no se observa un aporte
significativo de fibra en ninguno de los productos analizados.

En cuanto al contenido proteico, se pueden observar algunas opciones con un aporte
moderado. En general, los productos con mayor contenido en proteinas coinciden con aquellos
con mayor valor energético, aportando incluso 16g por cada 100g de producto.

Analizando el contenido en sal, se puede observar una notable variabilidad entre los
productos, con valores que oscilan entre 40 y 60g por cada 100g en algunas opciones mientras
que otras presentan un contenido significativamente menor, situdndose entre 0,5 y 1,5g por
cada 100g. El elevado contenido de este mineral es un aspecto a considerar, especialmente en
el caso de un consumo frecuente, ya que muchos de estos productos superan los limites
recomendados para una ingesta saludable de sodio. Asimismo, la mayoria de los caldos en
pastilla incorporan potenciadores de sabor en su formulacién, siendo los mds comunes el
glutamato monosddico y los aromas naturales, que contribuyen a incrementar el contenido en
sodio de los productos. Ademds, en algunos casos también se emplean otros potenciadores
como el inosinato y guanilato disddico.

Por otro lado, realizando un andlisis de los ingredientes principales de las pastillas de
caldo concentrado, se puede observar que la sal y los potenciadores de sabor, especialmente el
glutamato monosddico, son los ingredientes predominantes en estos productos. Se identificaron
doce pastillas en las que estos ingredientes se encuentran en proporciones elevadas, oscilando
su cantidad entre el 15y 30% de la composicidn total. Esto resalta su papel fundamental en la
formulaciéon de estos alimentos.

Otro ingrediente muy utilizado en la formulacidn de las pastillas de caldo concentrado
son los almidones, empleados principalmente como agentes aglutinantes y espesantes. En
particular, el almidon de maiz se encuentra presente en siete productos, con una proporcion
que varia entre el 15 y 30%. Asimismo, el almiddn de trigo también se emplea en proporciones
similares, aunque en un menor numero de productos, identificindose en cuatro caldos
especificos.

Se puede observar, ademas, que el pollo y la grasa del mismo también forman parte de la
composicion principal de estos productos, aunque su concentracién varia del 0 al 3% en cuatro
productos. Sin embargo, se identificd un caldo con mayor contenido, dentro del rango de 3 al
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15%.

El pescado, por su parte, es comun en aquellas pastillas de caldo de pescado,
encontrandose en dos caldos con una concentracién de entre el 3y 15%.

En algunas pastillas figura la carne entre los ingredientes principales. Sin embargo, solo
se identificd un caldo con un bajo contenido de este ingrediente (entre 0y 3%), mientras que en
otros productos no se especifica el porcentaje exacto de su composicion.

Por ultimo, en la composicidn de las pastillas se incluyen distintos vegetales y hortalizas,
como el perejil y el ajo. No obstante, solo se identificd un producto con un contenido de los
mismos comprendido entre el 3y 15%. Asimismo, dos caldos presentan una proporcién reducida
de verduras, entre 0 y 3%, entre los que se incluyen cebolla, zanahoria, ajo, puerro y apio en
distintas cantidades
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4.2.Tabla comparativa de la informacién nutricional de sopas deshidratadas
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Tabla 2. Informacién nutricional de las sopas deshidratadas por 100g

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS (g) | G. SATURADAS HIDRATOS AZUCARES FIBRA PROTEINAS SAL (g) GLU.M-

(kcals) (8) DE CARBONO (8) (g) (g) AROM. NAT
(s)

Sopa Gallina 25 0,1 0 4.4 0,6 0,4 0,8 0,66 Si, también

Jardinera Blanca aromas

deshidratada

Sopa Gallina 24 0,2 0 45 0,1 0,2 0,8 0,74 Si, también

deshidratada Blanca aromas

de puchero

con fideos

finos

Sopa Gallina 28 0,1 0,1 6 0,1 0,1 0,7 0,72 No, aromas si

deshidratada Blanca

instantdnea

de pollo con

pasta

Sopa Gallina 31 0,8 0,3 5,5 0,2 0,3 0,4 0,81 No, aromas si

deshidratada Blanca

instantanea

de verduras

con

picatostes

Sopa Gallina 25 0,2 0 49 0,3 0,1 0,9 0,7 Si, también

deshidratada Blanca aromas

deternera

con estrellitas

Sopa Gallina 26 0,1 0 5,5 0,1 0,1 0,7 0,7 Si, también

deshidratada Blanca aromas

de pollo con

arroz

Sopa Gallina 17 0,1 0 3 1 0,5 0,5 0,66 Si, también

deshidratada Blanca aromas

de hortalizas

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espafiola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 2 (continuacion). Informacién nutricional de las sopas deshidratadas por 100g

deshidratada

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS (g) | G. SATURADAS HIDRATOS AZUCARES FIBRA PROTEINAS SAL (g) GLU.M-
(kcals) (8) DE CARBONO (8) (g) (g) AROM. NAT
(g)
Sopa Gallina 28 0,2 0 54 0,1 0,3 1 0,67 Glutamatoy
deshidratada Blanca aromas
de pollo con
maravilla
Sopa Gallina 24 0,1 0 4,6 0,1 0,3 0,9 0,66 Glutamatoy
deshidratada Blanca aromas
de cocido con
fideos finos
Sopa Gallina 23 0,1 0 4,6 0,1 0,2 0,9 0,28 Glutamatoy
deshidratada Blanca aromas
de pollo con
fideos finos
baja en sal
Sopa Calnort 316 2,5 0,5 58 3,6 0 14 12,7 Glutamatoy
Jardinera aromas
deshidratada
Sopa Calnort 309 2,6 0,5 56 2 0 14 14,5 Glutamatoy
Maravilla aromas
deshidratada
Sopa sabor Calnort 310 2,6 0,5 56 2 0 14 14,2 Glutamatoy
Ternera con aromas
Estrellitas
deshidratada
Sopa de Pollo Calnort 322 3,7 0,7 56 2 0 15 12,7 Glutamato,
con Fideos aromas
deshidratada naturalesy
artificiales
Sopa sabor Calnort 322 3,2 0,7 62 13 0 11 12,2 Glutamatoy
Rabo de Buey aromas

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espafiola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 2 (continuacién). Informacién nutricional de las sopas deshidratadas por 100g

oliva (0,08%)

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS (g) | G. SATURADAS HIDRATOS AZUCARES FIBRA PROTEINAS SAL (g) GLU.M-
(kcals) (8) DE CARBONO (8) (g) (g) AROM. NAT
(s)
Sopa de Calnort 307 3,7 0,6 52 8 0 14 19,9 Glutamatoy
verduras aromas
deshidratada
Sopa Calnort 313 2,3 0,4 59 2,4 0 13 13,3 Glutamatoy
Universal aromas
deshidratada naturalesy
artificiales
Sopa sabor Calnort 312 2,6 0,5 57 2,1 0 14 13,8 Glutamatoy
cocido con aromas
fideos
deshidratada
Sopa de Calnort 346 12 5 44 16 0 13 18,3 Glutamatoy
cebolla aromas
deshidratada naturalesy
artificiales
Sopa Carrefour 338 2,7 0,5 64 3 3,2 13 9,1 Aromas
deshidratada classic
de ave con
fideos con
aceite de
oliva (1%)
Sopa Carrefour 331 15 03 66 3,1 3,3 12 8,4 Aromas
deshidratada classic
con pasta
alimenticia
tipo Maravilla
y aceite de

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaiiola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 2 (continuacion). Informacién nutricional de las sopas deshidratadas por 100g

NOMBRE

MARCA

ENERGIA
(kcals)

GRASAS (g)

G. SATURADAS
(g)

HIDRATOS
DE CARBONO
(g)

AZUCARES
(g)

FIBRA
(g)

PROTEINAS
(e)

SAL (g)

GLU.M-
AROM. NAT

Sopa
deshidratada de
verduras con
pasta alimenticia
tipo conchitas y
aceite de oliva
(0,1%).

Carrefour
classic

326

2,1

0,7

64

3,6

35

12

83

Aromas

Sopa
deshidratada de
carne (1,5%) con
pasta alimenticia
tipo estrellas.

Carrefour
classic

326

2,6

0,8

62

3,6

3,5

12

83

Aromas

Sopa de pollo
(1,6%)
deshidratada con
pasta alimenticia

Knorr

21

0,5

0,1

3,8

0,5

0,5

0,9

0,86

Glutmatoy
aromas

Sopa
desidratada de
verduras 41g

Knorr

11

0,5

0,1

0,7

0,5

0,5

0,8

Aromas

Sopa
deshidratada de
hortalizas con
pasta alimenticia

Knorr

73

0,8

04

13

15

0,6

2,8

1,6

Aromas

Sopa
deshidratada de
verduras con
pollo

Knorr

15

0,5

0,1

2,5

0,5

0,5

0,5

0,95

Glutamatoy
aromas

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaiiola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 2 (continuacion). Informacién nutricional de las sopas deshidratadas por 100g

NOMBRE

MARCA

ENERGIA
(kcals)

GRASAS (g)

G. SATURADAS
(g)

HIDRATOS
DE CARBONO
(g)

AZUCARES
(g)

FIBRA
(g)

PROTEINAS
(g)

SAL (g)

GLU.M-
AROM. NAT

Sopade
cebolla
deshidratada

Knorr

15

0,5

0,1

2,5

0,5

0,5

0,5

0,95

Glutamatoy
aromas

Sopa
deshidratada
de pasta
alimenticia
con setas y
coco.

Knorr

377

12

6,5

58

16

2,7

10

81

Aromas

Sopa de
verduras
deshidratada
con pasta
alimenticia

Knorr

25

0,5

0,2

4,5

0,8

0,5

0,8

0,8

Glutamatoy
aromas

Sopa de
hortalizas
(61%)y
legumbres
(14%)
deshidratada

Knorr

38

0,5

0,1

6,4

13

13

15

0,73

Aromas

Sopa
deshidratada
de rabo de
buey

Knorr

59

0,8

0,3

11

1,1

0,6

2,2

19

Aromas

Sopade
verduras
deshidratada
con pasta
alimenticiay
picatostes

Knorr

372

9,1

4,6

63

12

4,5

79

8,7

Aromas

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaniola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 2 (continuacion). Informacion nutricional de las sopas deshidratadas por 100g

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS (g) | G. SATURADAS HIDRATOS AZUCARES FIBRA PROTEINAS SAL (g) GLU.M-

(kcals) (g) DE CARBONO (g) (g) (g) AROM. NAT
(g)

Sopa Knorr 27 0,5 0,1 4,8 0,5 0,5 1 0,78 Glutamatoy

minestrone aromas

deshidratada

Sopa Knorr 336 1,9 0,4 67 11 54 10 71 Aromas

deshidratada

de tomate

con pasta

alimenticia

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaiiola de la Nutricion (FEN).
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Analizando la informacidn nutricional de la tabla 2, se observa una gran variabilidad en
la composicidn de las sopas deshidratadas. En cuanto al aporte energético, se pueden definir
dos grupos: por un lado, las sopas con un contenido calérico reducido, generalmente por debajo
de 50 kcals por 100 g, entre las que se encuentran varias sopas a base de pollo, verduras y
hortalizas; y, por otro, aquellas con valores significativamente mas elevados, superando incluso
las 300 kcals por 100 g, especialmente aquellas que contienen ingredientes como coco o carnes
con un mayor contenido graso.

En cuanto al contenido lipidico, la mayoria de las sopas deshidratadas presentan un bajo
contenido en grasas y grasas saturadas, con valores que oscilan entre 0,1 gy 0,8 g por 100 g. No
obstante, algunas variedades contienen cantidades mas elevadas, alcanzando hasta 12g de grasa
por cada 100 g de producto. Esta diferencia se debe principalmente a la presencia de algunos
ingredientes, como el cocoy el aceite de oliva, que incrementan el contenido graso del producto.

El contenido en grasas saturadas es bajo en la mayoria de las sopas, con valores que
varian entre 0 y 0,8 g por cada 100 g de producto. Sin embargo, algunas de ellas, presentan
niveles mas elevados, especialmente aquellas con ingredientes de origen animal o productos
grasos en sus ingredientes. Ejemplo de esto son las sopas deshidratadas de pasta alimenticia con
setasy coco (por su contenido en grasa de palmay coco) y la sopa de verduras deshidratada con
pasta alimenticia y picatostes, que pueden llegar a contener hasta 5 g de grasas saturadas por
cada 100 g de producto.

Los hidratos de carbono representan un componente relevante en la composicion de
dichos productos, especialmente en aquellas que adicionan ingredientes como fideos, pasta o
arroz. Mientras que las sopas de verduras y hortalizas presentan un contenido bajo en hidratos
de carbono (con valores que oscilan entre 2 y 5 g por cada 100 g de producto), otros tipos
muestran cantidades significativamente mas elevadas, alcanzando hasta 70 g por cada 100 g. El
mayor aporte de hidratos de carbono es debido a la presencia de arroz y pasta como
ingredientes en muchas sopas deshidratadas.

En cuanto a la fibra en las sopas deshidratadas, el contenido es bajo, presentando
valores entre los 0,5y 5 g por cada 100 g de producto. Las sopas que contienen ingredientes
vegetales como cebolla, zanahoria y algunas legumbres tienden a presentar un mayor aporte de
fibra en comparacién con las que contienen principalmente cereales o proteinas de origen
animal.

En relacién al contenido proteico, éste varia en funcién de la composicién y de la
presencia de ingredientes como carne o pollo. Algunas opciones presentan un aporte proteico
significativo, llegando a aportar hasta 14 g por cada 100 g, mientras que las sopas con un
predominio de vegetales o sin ingredientes proteicos de origen animal presentan un contenido
en proteinas menor, oscilando entre 0,4 gy 2 g por cada 100 g de producto.

La sal es uno de los componentes con mayor variabilidad en este tipo de alimentos.
Mientras que algunas sopas presentan niveles reducidos que oscilan entre valores de hasta 0,3 g
por cada 100 g de producto, la mayoria exhibe un contenido elevado, alcanzando los 20 g por
cada 100 g. Estos niveles pueden representar un riesgo para la salud cardiovascular si se
consumen en exceso. Ademds, muchas de las opciones que se ofrecen en el mercado también
contienen potenciadores de sabor en su composicidn, siendo el glutamato monosdédico el mas
comun. Adicionalmente, se incluyen otros potenciadores como el inosinato y el guanilato
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disddico, cuyo objetivo es intensificar el sabor sin incrementar el aporte caldrico de dichos
productos.

Por otro lado, al analizar los ingredientes principales de las sopas deshidratadas, se
observa que la sal y los potenciadores de sabor, como el glutamato monosddico, son
ingredientes predominantes en la mayoria de los productos. En al menos veintiuna sopas, la sal
figura entre los principales componentes, con proporciones que oscilan entre el 20 y el 50% del
producto total. Igualmente, el glutamato monosdédico se encuentra entre los ingredientes de
algunos de estos productos, pero en proporciones mas bajas.

Los cereales y pastas alimenticias también son componentes predominantes en la
mayoria de los productos. Se identificaron veintitrés sopas cuyo ingrediente principal es la pasta
alimenticia. De estas, diecisiete contienen este ingrediente en una proporciéon superior al 50%
de su composicién, con valores que oscilan entre el 50 y el 75%. Por su parte, cinco sopas
incluyen pasta alimenticia como ingrediente principal, aunque en proporciones menores,
situdndose entre el 21 y el 50% de la composicién. Solo una marca presenta este ingrediente en
una proporcion inferior al 20%.

Otro ingrediente bastante comun en este tipo de productos son las harinas y almidones,
principalmente el almidén de patata y almidén de maiz. Se identificaron cinco sopas en las que
estos ingredientes representan mas del 50% de la formulaciéon. Ademas, el almiddn de patata es
el mas utilizado, desempenando un papel clave en la mejora de la textura ya que aporta mayor
espesor y consistencia al producto mientras que contribuye a la estabilidad de la mezcla en el
proceso de rehidratacion.

Las hortalizas y verduras son ingredientes ampliamente utilizados para la elaboracién de
las sopas deshidratadas. Son 5 las sopas identificadas en los que estos ingredientes ocupan un
lugar destacado en la composicidn, representando entre el 20 y 50% de la formulacién. Sin
embargo, se puede observar que solo una de ellas contiene menos del 20% de estos
ingredientes. Entre las verduras mas utilizadas se encuentran la cebolla, zanahoria, tomate,
puerro y ajo, que aportan sabor y mejoran el perfil nutricional del producto, aportando fibra.

Ademas, se identificaron dos sopas en las que la maltodextrina se encuentra como
ingrediente principal. Este aditivo se adiciona con la finalidad de mejorar la textura del producto,
facilitar la disolucidn de los ingredientes durante el proceso de rehidratacidn y para potenciar el
sabor, entre otras funciones tecnoldgicas.

4.3.Tabla comparativa de la informacion nutricional de los distintos tipos de caldos en
envase de cartén.
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Tabla 3. Informacion nutricional de los caldos en envase de cartén por 100 ml 0 100 g

de pollo sin gluten

NOMBRE MARCA ENERGIA | GRASAS G. SATURADAS | HIDRATOS DE AZUCARES FIBRA (g) | PROTEINAS (g) SAL (g) GLU.M-AROM. NAT
(kcals) (g) (g) CARBONO (g) | (g)
Caldo natural de pollo bajo ANETO 8 0,5 0,2 0,2 0 0,1 0,7 0,3 NO
en sal
Caldo natural de pollo ANETO 7 0,3 0,1 0,2 0 0,1 0,7 0,7 NO
Caldo natural ecoldgico de ANETO 7 0,3 0,1 0,2 0 0,1 0,7 0,7 NO
pollo
Caldo natural ecoldgico de ANETO 7 0,3 0,1 0,2 0 0,1 0,7 0,7 NO
pollo suave
Caldo natural de pollo 0% sal | ANETO 7 0,3 0,12 0,2 0 0,1 0,7 0,1 NO
afiadida
Caldo natural de pollo con ANETO 9 0,5 0,2 0,2 0 0,1 0,9 0,85 NO
jamén
Caldo natural de pollo asado | ANETO 12 0,8 0,2 0,4 0,1 0,1 0,8 0,73 NO
Caldo de pollo SIN MARCA 9 0,4 0,1 0,7 0,2 0,6 0,85 Aromas naturales
Caldo brillante de pollo ITSU 25 1,8 0,3 0,8 0,8 0,5 1,3 0,73 Aromas naturales y
extracto de
levadura

Caldo de pollo ecolégico Amandin 4 0,5 0,1 0,8 0 0,5 0,71 Aromas naturales
Caldo de pollo GallinaBlanca | 5 0,3 0,1 0,2 0,1 0 0,4 0,75 Aromas naturales
Caldo de pollo de GallinaBlanca | 7 0,3 0,1 0,2 0 0 0,8 0,7 Aromas naturales
corral
Caldo de pollo GallinaBlanca | 6 0,3 0,1 0,2 0 0 0,5 0,75 Aromas naturales
Caldo de pollo bajo GallinaBlanca | 5 0,3 0,1 0,2 0,1 0 0,4 0,26 Aromas naturales
ensal
Caldo de pollo GallinaBlanca | 5 0,3 0 0,2 0,1 0 0,4 0,75 Aromas naturales
Caldo de pollo GallinaBlanca | 5 0,3 0,1 0,2 0,1 0 0,4 0,75 Aromas naturales
Caldo liquido GallinaBlanca | 5 0,3 0,1 0,5 0 0 0,2 0,3 Aromas naturales
concentrado de
pollo
Caldo liquido concentrado GallinaBlanca | 4 0,3 0,1 0,3 0 0 0,1 0,02 Aromas naturales

y extractode
levadura

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaiiola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 3. Informacion nutricional de los caldos en envase de cartéon por 100 ml 0 100 g

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS G. HIDRATOS AZUCARES FIBRA (g) | PROTEINAS (g) SAL (g) GLU.M-AROM.
(kcals) (8) SATURADAS DE (g) NAT
(g) CARBONO (8)
(s)

Caldo de pollo con GallinaBlanca | 8 0,4 0,1 0,4 0 0 0,6 0,75 Aromas naturales

jamén

Caldo de pollo con GallinaBlanca | 2 0,1 0 0,1 0,1 0 0,2 0,71 Aromas naturales

hortalizas

Caldo de carne GallinaBlanca | 3 0,1 0 0,1 0 0 0,3 0,75 NO

Caldo de carne GallinaBlanca | 3 0,1 0 0,1 0 0 0,3 0,75 No, pero si
extracto de carne

Caldo de carne GallinaBlanca | 3 0,1 0 0,1 0 0 0,3 0,75 No, pero si
extracto de carne

Caldo de carne con GallinaBlanca | 11 0,8 0,2 0,4 0,2 0,1 0,6 0,85 NO

hortalizas, jamon

curado y garbanzos

Caldo de verduras GallinaBlanca | 3 0,2 0 0,2 0,1 0 0,1 0,75 NO

Caldo de pescado GallinaBlanca | 6 0,2 0 0,5 0,1 0 0,5 0,75 Si (aroma natural
zanahoria)

Caldo de escudella GallinaBlanca | 4 0,2 0 0,3 0 0 0,3 0,75 Si (aroma
natural)

Caldo de cocido GallinaBlanca | 4 0,3 0,1 0,1 0 0 0,3 0,75 NO

Caldo de pollo con Knorr 8 0,5 0,1 0,9 0,5 0,5 0,5 0,83 Aromas

un 0,2% de AOVE

Caldo liquido de Knorr 9 0,5 0,1 1,2 0,5 0,5 0,8 0, 62 Aromas naturales

pollo con 0,06% de

AOVE

Caldo de pollo Knorr 4 0,5 0,1 1,3 0,5 0,5 0,9 0,83 Aromas naturales

Caldo de pollo Knorr 37 0,5 0,1 1,2 1,2 0,8 7,2 0,36 NO

Caldo liquido de Knorr 3 0,5 0,1 0,5 0,5 0,5 0,5 0,83 Aromas naturales

carnedevacunoy

pollo

Caldo liquido Knorr 150 6,5 2 13 8,3 0,5 9,1 21,6 Aromasy

concentrado de extracto de

pollo levadura

Caldo de carne con un| Knorr 4 0,5 0,1 0,5 0,5 0,5 0,5 0,79 Sl (aromas)y

0,2% AOVE extracto de

vacuno

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espaniola de la Nutricion (FEN).
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Tabla 3. Informacion nutricional de los caldos en envase de cartén por 100 ml 0 100 g

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS G. SATURADAS | HIDRATOS AZUCARES FIBRA (g) PROTEINAS (g) SAL (g) GLU.M-AROM.
(g) (g) (keals) (g) (® DE (®) NAT
CARBONO (8)
(s)
Caldo de carne con Knorr 4 0,1 0 0,5 0 - 0,3 0,78 Sl (aroma de
un 0,1% de AOVE carne)y extracto
de carne
Caldo liquido de Knorr 6 0,5 0,1 0,8 0,5 0,5 0,5 0,75 Sl (aromas
carne de naturales) y
vacuno extracto de carne
de vacuno
Caldo de carne Knorr 48 0,5 0,1 1,4 0,9 0,8 10 0,52 NO
Caldo de pollo UHT FRIAS 5 0,3 0,1 0,3 0 - 0,3 0,83 Aromasy
con AOVE (0,1%) extracto de
levadura
Caldo de pollo El Guiso 6 0,5 0 1,5 0,5 0,5 0,5 0,97 NO
Caldo de pollo Agrofresc 7 0,2 0 0,2 0 - 0,7 0,2 NO
ecolégico
Caldo de pollo Agrofresc 10 0,5 0,3 0,3 0 - 0,9 0,72 NO
pasteurizado
Caldo de pollo UHT CREMLUX 5 0,3 0,1 0,3 0 - 0,3 0,83 Aromasy
con AOVE (0,1%) extracto de
levadura
Caldo de pollo Ferrer 11 1 0 1 1 - 1 1 Aromasy
Tradicional extracto de
levadura
Caldo casero de Ferrer 8 1 0 1 1 - 1 1 NO
verdura Tradicional
Caldo de verduras Pedro Luis 5 0 0 1,3 0,7 - 0 0,68 NO
Caldo de pescado Don Simén 8 0,2 0 1 0,5 - 0,5 0,85 NO
Caldo de pollo Carrefour 6 0,4 0,1 0,5 0 0,1 0,6 0,88 Aromas naturales
Caldo de pollo Hacendado 7 0,8 0,1 0,5 0 0,1 0,6 0,88 Aromas naturales

Fuente: NUTRIFEN (2025), Fundacion Espafiola de la Nutricion (FEN).
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Al analizar la informacién nutricional de la tabla 3, se puede observar que existe una
gran variabilidad entre los distintos tipos y marcas de sopas y caldos. En cuanto al aporte
energético, la mayoria de estos productos presentan un contenido calérico bajo, con valores que
oscilan entre 2 y 12 kcal por 100 g de producto. Sin embargo, algunas versiones concentradas,
pueden llegar a aportar 150 kcal por 100 g debido a un mayor contenido en grasas y proteina.

En cuanto al contenido en grasas, se observa que la mayoria de las sopas tienen un
aporte bajo, con valores que varian entre 0,1 y 1 g de grasas por 100 g de producto. Asimismo,
las sopas con menor aporte de grasas también presentan niveles muy bajos de grasas saturadas,
generalmente inferiores a 0,3 g por 100 g de producto. Sin embargo, existen excepciones, ya que
algunos muestran un contenido mas elevado en grasas, alcanzando incluso hasta 7 g por cada
100 g. En estos casos, el contenido en grasas saturadas también es mayor, llegando a 2 g de grasa
saturada por 100 g de producto.

El contenido en hidratos de carbono es generalmente bajo ya que los valores oscilan
entre 0,1y 1,5 g por 100 g, lo que también se refleja en el bajo contenido en azlcares. No
obstante, algunas opciones en el mercado presentan valores mas elevados, llegando incluso a
alcanzar los 8g por cada 100 g de producto.

En relacion al contenido proteico, es generalmente bajo en la mayoria de las sopas ya
que contienen menos de 1g de proteina por 100 g de producto. Sin embargo, existen sopas que
pueden contener una mayor cantidad de proteina, llegando a aportar incluso 10g por cada 100g
de producto debido a un mayor contenido de alimentos proteicos en la composiciéon de los
mismos.

Por otro lado, el contenido en fibra es deficiente en la mayoria de las sopas ya que solo
algunos productos, principalmente los caldos de verduras mencionan pequefas cantidades de
este nutriente.

La sal, por su parte, esta presente en cantidades elevadas en la mayoria de los productos.
Los valores oscilan entre 0,2 y 1 g por 100 g, valores que representan un porcentaje significativo
de la ingesta diaria recomendada. Sin embargo, una sopa destaca por su alto contenido en sal,
alcanzando los 21,6 g por 100 g de producto debido a que se trata de un producto concentrado.
Ademas, la mayoria contienen aditivos y potenciadores de sabor. Entre los aditivos mas comunes
se encuentran los aromas naturales y el extracto de levadura, utilizados para mejorar el sabor.
En cuanto a potenciadores de sabor, el glutamato monosddico es el mas destacado, empleado
especialmente para intensificar el sabor umami de estos productos.

Al analizar el contenido en ingredientes principales de los caldos en envase de cartén,
se observa que el pollo es el ingrediente destacado en la mayoria de los productos. Se
identificaron un total de veintinueve caldos cuyo ingrediente principal es esta proteina, aunque
en proporciones variables dependiendo del tipo y marca. De estos, quince presentan un
porcentaje de pollo inferior al 20%, mientras que trece marcas ofrecen opciones con un mayor
contenido. No obstante, la mayoria de los caldos contienen entre un 22 y 23% de pollo en su
composicion.

Asimismo, al analizar otros tipos de caldos, se observa la presencia de proteinas animales como
la carne y el pescado entre los ingredientes principales. Se identificaron otros caldos en los que
la carne de vacuno figura como ingrediente principal, aunque en proporciones bajas, sin superar
el 5% de la composicién total del producto. Ademads, en muchos casos, estas sopas combinan
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diferentes fuentes de proteinas animales, como el pollo y, en algunos casos, el cerdo. Por otro
lado, se encontraron dos sopas en los que el pescado es el ingrediente principal, representando
aproximadamente el 3% de la composicion.

Las verduras y hortalizas son otros ingredientes predominantes en la mayoria de los
caldos en envase de cartdon y que ademds estan presentes en catorce de los productos
analizados. Aunque en la mayoria de los caldos se encuentren en proporciones de entre 0y 15%,
solo un caldo presenta una mayor concentracidn, que oscila entre el 15 y 30% de la composicion.
Este caldo, de tipo vegetal, incluye hortalizas como cebolla, zanahoria, puerro y pimiento rojo
en su composicion.

La sal también juega un papel importante en la elaboracion de los caldos, y se observa
gue, en cinco de ellas, se encuentra entre los ingredientes principales. En estos productos, la sal
se presenta en cantidades altas, llegando incluso a ser el primer ingrediente en la lista.
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Tabla 4. Informacién nutricional de los caldos en envase de cartén marca Gallo por 100 ml 0 100 g.

NOMBRE MARCA ENERGIA GRASAS GRASAS HIDRATOS | AZUCARES FIBRA | PROTEINAS SAL GLU.M-AROM
(kcals/ Kj) (8) SATURADAS DE NAT
CARBONO
Caldo de Gallo 8 0,3 0,1 0,5 0 0,2 1,2 0,8 No
escudella
Caldo de marisco Gallo 17 0,7 0,2 0,5 0 0,4 1,6 1,2 Si (aromas
naturales)
Caldo de verduras Gallo 6 0,0 0 1,2 0 0,2 0,2 0,80 No
Caldo de pollo Gallo 8 0,3 0,1 0,5 0 0,1 0,8 0,80 No
natural
Caldode polloy Gallo 8 0,3 0,1 0,5 0 0,1 1,4 0,80 No
Jamodn
Caldo de cocido Gallo 10 0,5 0,2 0,5 0 0,2 1,2 0,80 No
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Al analizar la informacion nutricional de la tabla 4, se puede observar que el
aporte energético en general es bastante bajo y similar entre todos los tipos, aportando entre 7
y 10 kcal por 100 g de producto. No obstante, algunas opciones presentan un mayor contenido
energético, aportando hasta 17 kcal por 100 g de producto. Esto puede deberse a diferencias
como un mayor contenido en proteinas y grasas en su composicion.

En relacion al contenido lipidico, la mayoria de los caldos contienen una cantidad
minima de grasas, con valores que oscilan entre 0,1 a 0,3 g por 100 g. Sin embargo, se observa
que la sopa de marisco aporta un mayor contenido de grasa, lo que también se refleja en su
contenido caldrico ya que es la sopa que mas calorias aporta. Ademas, el contenido en grasas
saturadas también es bastante bajo en la mayoria de las sopas, aunque se observa un ligero
incremento de éstas en la sopa de marisco y cocido, que aportan 0,2g por cada 100g de producto.

Respecto al contenido en hidratos de carbono, gran parte de los caldos aportan
cantidades reducidas, con valores que oscilan entre 0,1 y 0,5 g por cada 100 g, con excepcion
del caldo de marisco que aporta 1,2 g por 100g. Asimismo, el aporte de azlcares es inexistente.
Por otro lado, el contenido en fibra varia segun el tipo de sopa, destacandose las sopas de
escudella, marisco y pollo con jamdén como las que presentan una mayor cantidad de este
nutriente.

El contenido proteico de los caldos analizados varia, aportando entre 0,1y 1,6 g
por cada 100g de producto. Esto depende de la cantidad de proteina presente en su
composicion. Ademas, la sopa de pollo y la de mariscos destacan por su mayor aporte proteico.

En relacion al contenido de sal, todos los caldos contienen cantidades
significativas, con valores oscilan desde 0,80 hasta 1,2 g por 100 g de producto, siendo el caldo
de marisco el que aporta mayor cantidad. Ademas, es importante destacar que la mayoria de
estas sopas no contienen potenciadores de sabor entre sus ingredientes, lo cual puede
considerarse como un aspecto positivo. No obstante, el caldo de marisco contiene aromas
naturales entre sus ingredientes.

Al analizar el contenido en ingredientes principales de los productos evaluados,
se observa que el pollo es el ingrediente destacado en varias referencias. Se identificaron tres
productos en los que el pollo representa entre el 30 y el 50% de la composicidn, todos ellos de
la marca Gallo.

Asimismo, se identificaron otros caldos en los que el marisco es el ingrediente
principal, aunque sin especificar su proporcion. En este caso, dos productos de la misma marca
incluyen este ingrediente.

Las verduras estan presentes en la composicidn de las referencias de los caldos
Gallo indicando el % de las mismas, en las otras marcas que indican que lo tienen en su
composicion no aparece el % en el que estan.

Estos datos reflejan la variedad de opciones disponibles en el mercado, con
predominancia del pollo en concentraciones elevadas y la presencia de otras alternativas como
marisco, verduras y platos tradicionales
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El analisis comparativo entre los caldos en envase de carton existentes en la base de
datos NUTRIFEN y los de la marca GALLO muestra claras diferencias tanto en la composicién de
ingredientes como en la informacidn nutricional, que se reflejan en los datos presentados en las
tablas.

En relacién con los ingredientes, los caldos sobresalen por ofrecer una amplia variedad
de tipos (incluyendo pollo, ternera, verduras, cocido, porrada y marisco). En la mayoria de los
casos, el contenido de pollo se sitia entre el 15% y el 30%, dependiendo de la marca. No
obstante, cuatro productos superan el 30% en su formulacion, entre ellos el caldo de pollo de
Gallo, con un 33%.

Desde el punto de vista nutricional, los caldos analizados presentan un bajo contenido
energético y de grasas, situandose dentro de los valores habituales de este tipo de productos y
considerandose, en general, opciones con un perfil saludable. En algunas variedades,
especialmente aquellas elaboradas a base de marisco, se observa un contenido proteico
ligeramente superior (en torno a 1,7 g por cada 100 g). En cuanto al sodio, los valores varian
entre productos y fabricantes, un aspecto relevante para los consumidores que desean moderar
su ingesta de sal.

Por lo tanto, los resultados reflejan la diversidad de formulaciones y perfiles
nutricionales presentes en el mercado espafiol de caldos envasados, evidenciando una amplia
oferta que se adapta a diferentes preferencias y necesidades alimentarias.
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Tabla 5. Informacién nutricional de caldos pollo en 100 ml 0 100 g.

ENERGIA (Kcal/KJ) | GRASAS(g) | GSAT | HC(g) | AzZ.(g) | FIBRA(g) | PROT | SAL(g) GM /A
NOMBRE PRODUCTO MARCA (2) (2)
0,2 0 0,2 Noinfo. | 0,7 7 kcal/28
7 keal/28 k) 0.2 k)
Caldo de pollo ECOLOGICO Agrofresc
0,5 0,3 0,3 Noinfo. | 0,9 10 kcal/
10 kcal/ 41kJ 072 41
Caldo de pollo pasteurizado Agrofresc
7 keal/28 k) 0,2 01 0,9 0 03 0,72
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva (0,1%) IAlcampo 7 keal/ 27 K
6 kcal / 25kJ 0'4 0'1 0'5 0'1 016 0,88 6 kcal / 25
Caldo de pollo Alcampo kJ
Caldo de pollo 6 kcal/26 k! 0,4 0,1 0,5 0,1 0,6 0,88
Alipende- Ahorramas 6 kcal/ 26 KJ
0,5 0,1 0,8 Noinfo. | 0,5 4 kcal/19
4 kcal/19 k) 0,71
Caldo de pollo ecoldgico Amandin
0,3 0,1 0,2 0,1 0,7 7 keal /27
7 keal /27 K 07|
Caldo Natural de pollo ANETO
0,5 0,2 0,2 0 0,1 0,7 8kcal/ 35
8 kcal/ 35 kJ 03|
Caldo Natural de pollo bajo en sal ANETO
0,3 0,1 0,2 0 0,1 0,7 7 kcal/ 27
7 kcal/ 27 k) 0,7 ky
Caldo Natural ecolégico de pollo ANETO
0,3 0,1 0,2 0 0,1 0,7 7 kcal/ 27
7 kcal/ 27 k) 0,7 ky
Caldo Natural ecolégico de pollo suave ANETO
0,3 0,12 0,2 0 0,1 0,7 7 kcal/ 27
7 keal/ 27 k) 01
Caldo Natural de pollo 0% sal afiadida ANETO
0,5 0,2 0,2 0 0,1 0,9 9 kcal / 38
9 kcal /38 ki 085 |
Caldo Natural de pollo con jamén ANETO

37



Caldo Natural de pollo asado

ANETO

12 kcal / 51kJ

0,8

0,2

04

0,1

0,1

0,8

0,73

12 kcal /
51kJ
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ENERGIA (Kcal/KJ) | GRASAS(g) | GSAT | HC(g) | AzZ.(g) | FIBRA(g) | PROT | SAL(g) GM /A
NOMBRE PRODUCTO MARCA (8) (8)
26,6 kcal / 0,36 0 4,62 0,5 No info. 1,12 26,6 keal /
113kJ 0,79 113k
Caldo de pollo Bendita Sopa
5 keal 05 01 0,5 0 - 0,5 0,83 5 Keal
Caldo de pollo BM
Caldo de pollo 6 kcal / 25 kI 0,4 0,1 0,5 0 0,1 0,6 0,88 6 keal / 25
Bonpreu k)
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen 5 keal 0 0 0,6 0 0 0 0,89 | 5 keal
extra (0,1%) Carrefour
Caldo de pollo 6 kecal / 25 kJ 0,4 0,1 0,5 0 01 0,6 0,88 6 kcal / 25
Carrefour KkJ
Caldo de pollo 6 kecal / 25 kI 0,4 0,1 0,5 0 01 0,6 0,88 6 kcal / 25
COALIMENT Kl
Caldo de pollo 6 kcal / 25 kJ 04 0,1 0,5 0 01 0,6 0,88 | 6 kcal / 25
Condis kJ
Caldo de pollo Consum 6 kcal / 25 kJ 0,4 0,1 0,5 0 0,1 0,6 0,88 6 kcal / 25
kJ
0,3 0,1 0,3 0 No info. 0,3 5kcal/20
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen 5 kcal/20 kJ 0,83 i
extra (0,1%) CREMLUX
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen 2kcal 0,3 0,1 0,1 0,1 0 04 0,83 | 2Kcal
extra (0,1%) DIA
Caldo de pollo 6 kecal / 25 kJ 0,4 0,1 0,5 0 0,1 0,6 0,88 | 6 kcal / 25
DIA K
Caldo de pollo liquido con aceite de oliva virgen 7kcal <0,5 0 0,9 0 0 0 0,72 | 7kcal
extra 0.1%. El Corte Inglés
0,5 0 1,5 0,5 0,5 0,5 6 kcal/24
6 kcal/24 k) 0,97 | k
Caldo de pollo El Guiso
0,4 0,1 0,5 0 0,1 0,6 6 kcal /
Caldo de pollo Eroski 6 keal / 25k 0,88 75 k)
0,6 0,2 0,5 0,5 0 0,6 10kcal
Caldo de pollo Eroski 10kcal 0,67
Caldo de pollo 6 kecal / 25 kJ 0,4 0,1 0,5 0 01 0,6 6 kcal /
FAMILY Y CASH 0,88 25 k)
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1 0 1 1 Noinfo. |1 11 kcal/46
11 kcal/46 kJ 1|k
Caldo de pollo Ferrer Tradicional
0,3 0,1 0,3 0 No info. 0,3 5kcal/20
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen 5 kcal/20 kJ 0,83 kJ
extra (0,1%) FRIAS
6 kcal / 25 kI 0,4 0,1 0,5 0 0,1 0,6 6 kcal /
Caldo de pollo 0,88 25 k)
IFA elige
Caldo de pollo ) 5 kcal/ 22k) 0,3 0,1 0,2 0,1 0 04 0,75 5 kcal/ 22kJ
Gallina Blanca
0,3 0,1 0,2 0 0 0,8 7 kcal/ 28
7 keal/ 28 kJ 07| K

Caldo de pollo de corral

Gallina Blanca
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ENERGIA (Kcal/KJ) GRASAS(g) GSAT HC(g) AZ.(g) FIBRA(g) PROT SAL(g) GM /A
NOMBRE PRODUCTO MARCA (g) (8)
0,3 0,1 0,2 0 0 0,5 6 kcal / 25
6 keal / 25 K 075|
Caldo de pollo Gallina Blanca
0,3 0,1 0,2 0,1 0 0,4 5kcal /21
5 keal /21 K 0,26
Caldo de pollo bajo en sal Gallina Blanca
5 kcal/ 21kJ 03 0 0,2 01 0 04 0,75| 5 kcal/ 21kJ
Caldo de pollo Gallina Blanca
0,3 0,1 0,2 0,1 0 04 5kcal /
5 keal / 22k 0,75 | 22k
Caldo de pollo Gallina Blanca
0,3 0,1 0,5 0 0 0,2 5kcal /
5 kcal / 23kJ 0,3 23kJ
Caldo liquido concentrado de pollo. Gallina Blanca
8 kcal/ 32kJ 04 01 04 0 0 0,6 0,75 | 8 kcal/ 32k
Caldo de pollo con jamén Gallina Blanca
2 kecal / 7k 01 0 0,1 0,1 0 0,2 0,71 2 kecal / 7kJ
Caldo de pollo con hortalizas (1,1%) Gallina Blanca
135 kcal/565 kJ 2,2 0,5 20 1,3 0,3 9,2 135
60,721 y cal/s65 kI
Caldo deshidratado granulado de pollo Gallina Blanca
03 0,1 0,5 0 0,1 1,4 0,8| 8 keal/ 35K
Caldo de pollo y jamén Gallo 8 kcal / 35kJ
8 kcal/35K] 03 01 0,5 0 0,1 14 0,8| 8kcal/35K]
Caldo de pollo Gallo




ENERGIA (Kcal/KJ) | GRASAS(g) | GSAT | HC(g) | AzZ.(g) | FIBRA(g) | PROT | SAL(g) GM /A
NOMBRE PRODUCTO MARCA (g) (g)
7 keal <0,8 <0,2 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 0,75 5kcal
Caldo de pollo Hacendado
0,5 0,1 0,9 0,5 0,5 0,5 8kcal /33
Caldo de pollo con un 0,2 % de aceite de oliva 8 kcal /33 kJ 0,83 i
virgen extra Knorr
0,5 0,1 1,2 0,5 0,5 0,8 9kcal /
Caldo liquido de pollo con un 0,06 de aceite de 9 kcal / 36kJ 0,62 | 36K
oliva virgen extra. Knorr
4kcal/ 17 kJ 0,5 0,1 13 0,5 0,5 09 0,83 | 4kcal/ 17 kI
Caldo de pollo Knorr
0,5 0,1 1,2 1,2 0,8 7,2 37 kcal/
37 keal/ 157k/ 0,36 157k
Caldo de pollo Knorr
0,5 0,1 0,5 0,5 0,5 0,5 3kcal/11
3keal/ 11k 083y
Caldo liquido de carne de vacuno y pollo Knorr
6,5 2 13 83 0,5 91 150 kcal/
150 kcal/ 614kJ 21,6 g14k)
Caldo liquido concentrado de pollo Knorr
6 kcal / 25 kJ 04 0,1 0,5 0 01 0,6 6 kcal /
Caldo de pollo LIDL 0,88 75 k)
0,4 0,1 0,7 0,2 No info. 0,6 9kcal/ 38
9 kcal/ 38 kJ 0,85
Caldo de pollo SIN MARCA
4 kcal/ 18k) 0,3 01 03 0 0 01 0,02 | 4 kcal/ 18kJ

Caldo liquido concentrado de pollo sin gluten
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Tabla caldos pollo. Ingredientes y alérgenos.

NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo ECOLOGICO

Agrofresc

Caldo de pollo ecoldgico (agua, pollo
ecoldgico 36%, puerro bio, cebolla bio, apio
bio, patata bio, zanahoria bio), pimienta bio
y sal marina.

Apio

Caldo de pollo pasteurizado

Agrofresc

Caldo de pollo (agua, pollo 20% y huesos de
cerdo), verduras (apio, patata, zanahoria,
cebolla 'y puerro) y sal.

Apio

Caldo de pollo UHT con aceite de oliva (0,1%)

Alcampo

Agua, pollo (2,2%), almidén modificado, sal,
aromas (contienen apio), hortalizas (0,1%)
(zanahoria, puerro, apio y patata), aceite de
oliva (0,1%) y circuma.

Contiene apio

Caldo de pollo

IAlcampo

Agua, 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro,

zanahoria, API0), sal, aroma natural, grasa
de pollo, manteca de cerdo curada
[manteca de cerdo, sal], especia.

Apio. Puede contener pescado, crustaceos y
moluscos.

Caldo de pollo

Alipende-
Ahorramas

Agua, pollo (19%), hortalizas en proporcién
variable (cebolla, puerro, zanahoria, apio),
sal, aroma natural, grasa de pollo, manteca
de cerdo curda (manteca de cerdo, sal),
especia.

Apio. Puede contener trazas de gluten, huevo,
moluscos, pescado y crustaceos.

Caldo de pollo ecolégico

Amandin

Agua, carne y grasa de pollo (1,30%),
hortalizas (apio, cebolla), aceite de oliva
virgen extra, sal marina, almidoén, especias
(circuma, pimienta, macis, romero), aromas
naturales (contiene huevo). Ingredientes
ecoldgicos.

Apio, huevo

Caldo Natural de pollo bajo en sal

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (22%), cebolla,
zanahoria, puerro, hojas de col, rama de
apio, sal marina

Apio
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Caldo Natural de pollo

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (22%), cebolla,
zanahoria, puerro, hojas de col, rama de
apio, sal marina

Apio
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo natural ecoldgico de pollo

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (22%), cebolla,
zanahoria, puerro, hojas de col, rama de
apio, sal marina

Apio

Caldo Natural ecoldgico de pollo suave

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (22%), cebolla,
zanahoria, patata, puerro, aceite de oliva
virgen extra y alga wakame

No contiene alérgenos de declaracion
obligatoria

Caldo Natural de pollo 0% sal afiadida

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (22%), cebolla,
zanahoria, puerro, hojas de col, rama de apio

Apio

Caldo Natural de pollo con jamén

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (22%), 1 trozo de
jamén serrano con hueso (4%), cebolla,
zanahoria, puerro, hojas de col, rama de
apio, sal marina

Apio

Caldo Natural de pollo asado

ANETO

Agua, pollo fresco de corral (16%) y asado
(10%), cebolla, zanahoria, puerro, hojas de
col, rama de apio

Apio

Caldo de pollo

Bendita Sopa

Agua, pollo (23%), cebolla, zanahoria,
puerro, patata, apio, sal, ajo y pimienta.

Apio

Caldo de pollo

BM

Agua, hortalizas en proporcion variable
(1,7%) (patata, zanahoria, cebolla, puerroy
apio), carne de pollo (0,7%), grasa de pollo
(0,2%), sal, extracto de levadura, aroma,
aceite de oliva virgen extra (0,1%), extracto
de carne, pimentdn y colorante (carotenos).

Contiene apio, huevos y leche. Puede
contener trazas de crustaceos, pescado y soja.

Caldo de pollo

Bonpreu

Agua, pollo 19%, hortalizas en proporcién
variable 1% (cebolla, puerro, zanahoria,
apio), sal, aroma natural, grasa de pollo,
manteca de cerdo curada, especia.

Apio.
Puede contener: Crustaceos, Pescado, Soja
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Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

Carrefour

Agua, pollo 2% (carne de pollo (90%) y
grasa de pollo (10%)), hortalizas en
proporcion variable (1,7%)(patata,
zanahoria, cebolla, puerroy apio), sal,
extracto de levadura, aroma, aceite de
oliva virgen extra (0,1%) y pimentdn. Puede
contener trazas de soja, leche, pescado y
crustdceos.

Contiene: Leche, Apio
Puede contener: Crustaceos, Pescado, Soja
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo

Carrefour

Agua, pollo 19%, hortalizas en proporcién
variable 1% (cebolla, puerro, zanahoria,
apio), sal, aroma natural, grasa de pollo,
manteca de cerdo curada, especia.

Apio.

Caldo de pollo

COALIMENT

Agua, pollo 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro, zanahoria,
apio), sal, aroma natural, grasa de pollo,
manteca de cerdo curada, especia.

Apio.
Puede contener: Crustaceos, Pescado, Soja

Caldo de pollo

Condis

Agua, pollo 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro, zanahoria,
apio), sal, aroma natural, grasa de pollo,
manteca de cerdo curada, especia.

Apio.
Puede contener: Crustaceos, Pescado, Soja

Caldo de pollo

Consum

Agua, 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro,

zanahoria, API0), sal, aroma natural, grasa
de pollo, manteca de cerdo

curada [manteca de cerdo, sal], especia.

Apio. Puede contener pescado, crustaceos y
moluscos.

47



Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

CREMLUX

Agua, hortalizas en proporcion variable 1,7%
(patata, zanahoria, cebolla, puerro y apio),
pollo (0,9%), sal, extracto de levadura,
aroma (contiene huevo, leche y apio), aceite
de oliva virgen extra (0,1%), extracto de
carne, pimentdn y colorante: carotenos.
Puede contener trazas de soja, pescado y
crustaceos.

Huevo, leche y apio. Puede contener trazas de
soja, pescado y crustaceos.

Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

DIA

Agua, pollo (2,1%) (carne de pollo (86%) y
grasa de pollo (14%)), hortalizas en
proporcion variable (1,7%) (patata, cebolla,
puerro, zanahoria, apio), sal, aroma natural,
aroma, aceite de oliva virgen extra, extracto
de carne y especias.

Puede contener trazas de soja, leche, huevo,
pescado y crustaceos.

Caldo de pollo

DIA

Agua, 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro,

zanahoria, API0), sal, aroma natural, grasa
de pollo, manteca de cerdo curada [manteca
de cerdo, sal], especia.

Apio. Puede contener pescado, crustaceos y
moluscos.

Caldo de pollo liquido con aceite de oliva virgen extra 0.1%.

El Corte Inglés

Agua, pollo 2,2%, hortalizas 0,1%
(zanahoria, puerro, apio y patata), aceite de
oliva virgen extra 0,1%, sal, aromas, almidén
modificado de maiz y circuma.

Contiene apio

Caldo de pollo

El Guiso

Agua, pollo (20,48%), gallina, cebolla,
garbanzo, patata, puerro, zanahoriay sal

No contiene alérgenos de declaracion
obligatoria

Caldo de pollo

Eroski

Agua, 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro,

zanahoria, APIO), sal, aroma natural, grasa
de pollo, manteca de cerdo curada
[manteca de cerdo, sal], especia.

Apio. Puede contener pescado, crustaceos y
moluscos.

Caldo de pollo

Eroski

Agua, pollo (2%) (carne de pollo (1,8%) y
grasa de pollo (0,2%)), hortalizas en
proporcion variable (1,7%) (patata, cebolla,
zanahoria, puerro y APIO), extracto de

Puede contener trazas de LECHE o LACTOSA,
SOJA, PESCADO y CRUSTACEOS.
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levadura, sal, aroma, aceite de oliva virgen
extra, extracto de carne, pimentény
colorante: carotenos.
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo

FAMILY Y CASH

Agua, pollo 19%, hortalizas en proporciéon
variable 1% (cebolla, puerro, zanahoria,
apio), sal, aroma natural, grasa de pollo,
manteca de cerdo curada, especia.

IApio.
Puede contener: Crustaceos, Pescado, Soja

36034

Caldo de pollo

Ferrer
Tradicional

Agua, carcasas de pollo (14%), gallina,
patata, garbanzos, cebolla, especias, sal,
fondo de pollo [caldo de pollo (pollo, agua,
sal), sal, maltodextrina, extracto de
levadura, almiddn de arroz, aromas], fondo
de verduras (caldo concentrado de
zanahoria, cebolla y puerro, maltodextrina,
agua, sal, jarabe de glucosa, aceite de colza,
aromas) y almidén de tapioca. Sin gluten.

No contiene alérgenos de declaracion
obligatoria

113557

Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

FRIAS

Agua, hortalizas en proporcién variable
(1,7%) (patata, zanahoria, cebolla, puerroy
apio), pollo (0,7%), grasa de pollo (0,2%),
sal, extracto de levadura, aroma (contiene
huevo, leche y apio), aceite de oliva virgen
extra, extracto de carne, pimentény
colorante: carotenos. Puede contener trazas
de soja, pescado y crustaceos.

Apio, huevo, leche. Puede contener trazas de
soja, pescado y crustaceos.

Caldo de pollo

IFA elige

Agua, pollo 19%, hortalizas en proporcién
variable 1% (cebolla, puerro, zanahoria,
apio), sal, aroma natural, grasa de pollo,
manteca de cerdo curada, especia.

IApio.
Puede contener: Crustaceos, Pescado, Soja
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3884

Caldo de pollo

Gallina Blanca

Agua, Pollo fresco 14%, apio, patata,
cebolla, zanahoria, puerro, grasa de cerdo,
aroma natural (contiene huevo), aroma
natural de zanahoria (contiene apio), sal y
especias.

Apio, huevo. Puede contener trazas de leche,
pescado, crustaceos y moluscos.

18762

Caldo de pollo de corral

Gallina Blanca

Agua, pollo fresco de corral (31%), apio,
patata, cebolla, zanahoria, puerro, aromas
naturales (con huevo y apio), sal. Puede
contener trazas de pescado, leche,
crustaceos, moluscos

Apio, huevo. Puede contener trazas de
pescado, leche, crustaceos, moluscos.

18757

Caldo de pollo

Gallina Blanca

Agua, pollo fresco (18%), apio, patata,
cebolla, zanahoria, puerro, grasa de cerdo,
aromas naturales, sal, especias. Puede
contener trazas de pescado, leche,
crustaceos, moluscos.

Apio, huevo. Puede contener trazas de
pescado, leche, crustaceos, moluscos.
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo bajo en sal

Gallina Blanca

Agua, pollo fresco (8,4%), aromas naturales,
apio, patata, cebolla, zanahoria, puerro,
aroma natural de zanahoria, sal, manteca de
cerdo, especias. Puede contener trazas de
pescado, leche, crustaceos, moluscos.

Apio, huevo. Puede contener trazas de
pescado, leche, crustaceos, moluscos.

Agua, pollo (14%), apio, patata, cebolla,
zanahoria, puerro, grasa de cerdo, aromas
naturales (con huevo y apio), sal, especias.

Apio, huevo.

Caldo de pollo Gallina Blanca
Agua, pollo fresco (14%), apio, patata,
cebolla, zanahoria, puerro, grasa de cerdo,
aroma natural, aroma natural de zanahoria,
sal, especias. Puede contener trazas de Apio, huevo. Puede contener trazas de
pescado, leche, crustaceos, moluscos pescado, leche, crustaceos, moluscos
Caldo de pollo Gallina Blanca

Caldo liquido concentrado de pollo

Gallina Blanca

Agua, cebolla fresca, pollo 3,5% (carne de
pollo 65%, grasa), patata, zanahoria fresca,
almidén modificado, sal, aroma natural y
espesante: goma xantana

Huevo

Caldo de pollo con jamdn

Gallina Blanca

Agua, pollo (14%), apio, patata, cebolla,
zanahoria, puerro, aromas naturales, aroma
natural de zanahoria, sal, jamén curado
(jamon de cerdo, sal) (0,1%), grasa de cerdo,
especias.

Apio y huevo.

Caldo de pollo con hortalizas (1,1%)

Gallina Blanca

Agua, pollo (4,0%), cebolla, zanahoria,
puerro, apio, calabacin, col, chirivia, nabo,
sal, aromas naturales (con huevo y apio).

Apio y huevo

Caldo deshidratado granulado de pollo

Gallina Blanca

Sal, glutamato monosddico, almidén de trigo,
maltodextrina, aromas (contiene trigo, apio),
pollo 1,5% (grasa, carne), cebolla, extracto de
levadura, especias, extracto de proteinas
vegetales de maiz, aceite de girasol, aceite de
oliva, tomate, perejil, zanahoria, puerro. Puede
contener huevo, leche, soja, pescado, crustaceos.

Trigo, apio, cereales con gluten. Puede
contener huevo, leche, soja, pescado,
crustdceos.
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo

Gallo

IAgua, pollo fresco 33%, hortalizas en
proporcion variable 5% (cebolla, puerro,
zanahoria, API0), sal, manteca de cerdo
curada [manteca de cerdo, sal].

Apio. Puede contener PESCADO, MOLUSCOS y
CRUSTACEQS

Caldo de pollo y jamén

Gallo

Agua, pollo fresco 33%, hortalizas en
proporcion variable 5% (cebolla,

puerro, zanahoria, APIO), sal, manteca de
cerdo curada [manteca de cerdo,

sal], jamén ibérico 0,01% [jamdn de cerdo
ibérico, sal, conservadores (nitrito

sddico, nitrato potasico), antioxidante
(ascorbato de sodio)].

Apio. Puede contener PESCADO, MOLUSCOS y
CRUSTACEOS

Caldo de pollo

Hacendado

Agua, pollo (4,3%), sal, aromas, hortalizas
(0,03%) (cebolla, zanahoria), aromas
naturales, almiddn, carne de vacuno,
especias.

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo con un 0,2 % de aceite de oliva virgen extra

Knorr

Agua, patata (1,4%), carne de pollo (0,4%),
cebolla, aceite de oliva virgen extra (0,2%),
puerro, grasa de pollo (0,1%), zanahoria, sal,
aromas (contiene LECHE), almiddn
modificado de maiz, almiddn de patata,
azlcar, especias (contiene APIO). Puede
contener cereales que contengan gluten,
huevo, mostaza y soja.

Leche, apio. Puede contener cereales que
contengan gluten, huevo, mostaza y soja.

Caldo liquido de pollo con un 0,06 de aceite de oliva virgen
extra.

Knorr

Agua, verduras y hortalizas (patata, cebolla,
puerro, zanahoria, apio), carne de pollo
(2,5%), sal, aceite de oliva virgen extra,
almidon de arroz, aromas naturales.

Apio

Caldo de pollo

Knorr

Agua, carne de pollo (2%), patatas, cebollas,
almidoén de arroz, sal, puerro, aroma
natural, apio, grasa de pollo (0,2%),
zanahorias.

Apio

Caldo de pollo

Knorr

Agua, huesos y carne de pollo tostados,
hortalizas (cebolla, zanahoria), ajo, laurel. 1
L de caldo de pollo se prepara con una
media de 1200g de huesos y carne de pollo
y 250 g de hortalizas.

No contiene alérgenos de declaracion
obligatoria

Caldo liquido de carne de vacuno y pollo

Knorr

Agua, verduras y hortalizas (cebolla, puré de
tomate, APIO, zanahoria), extracto de carne
de vacuno (0,2%), carne de vacuno (0,04%),
carne de pollo (0,04%), sal, aromas
naturales.

Apio

Caldo liquido concentrado de pollo

Knorr

Agua, sal, azucar, extracto de levadura,
extracto de pollo (5,6%), grasa de pollo
(5%), aromas, almidén modificado de maiz,
acidulante (acido citrico).

No contiene alérgenos de declaracion
obligatoria
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NOMBRE PRODUCTO

MARCA

INGREDIENTES

ALERGENOS

Caldo de pollo

LIDL

Agua, 19%, hortalizas en proporcion
variable 1% (cebolla, puerro,

zanahoria, API0), sal, aroma natural, grasa
de pollo, manteca de cerdo

curada [manteca de cerdo, sal], especia.

lApio. Puede contener pescado, crustaceos y
moluscos.

Caldo de pollo

SIN MARCA

Agua, pollo, zanahoria, cebolla, perejil,
aceite de oliva virgen extra, sal, fécula de
maiz, aromas

Contiene leche

Caldo liquido concentrado de pollo sin gluten.

Agua, aromas (contienen apio), almiddn
modificado de maiz, grasa de ave, cloruro
potasico, aceite de girasol, extracto de
levadura, puerro, cebolla, zanahoria, carne
de pollo, apio 0,04%, estabilizante: E415;
especias

Apio
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Tabla de caldos de polloy % que aportan a las Ingestas Recomendadas (IR) de energia y nutrientes

%IR %IR %IR G. | %IRH. DE %IR %IR %IR %IR SAL
ENERGIA |GRASA | SATURA (CARBONO |AZUCARES | FIBRA | PROTEINAS
DAS
NOMBRE PRODUCTO MARCA

Caldo de pollo ECOLOGICO Agrofresc 0,88% 0,71% 0,00% 0,19% 0,00%| No info. 3,50% 8,33%
Caldo de pollo pasteurizado Agrofresc 1,25% 1,79% 3,75% 0,29% 0,00% | No info. 4,50%| 30,00%
Caldo de pollo Alcampo 0,75% 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00%| 36,67%
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva (0,1%) Alcampo 0,88% 0,71%| 1,25% 0,87% 0,00% 0,00% 1,50%| 30,00%

Caldo de pollo Alipende-
Ahorramas 0,75%| 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00%| 36,67%
Caldo de pollo ecolégico Amandin 0,50% 1,79% 1,25% 0,77% 0,00%| No info. 2,50%| 29,58%
Caldo Natural de pollo ANETO 0,88% 1,07% 1,25% 0,19% 0,00% 1,00% 3,50% | 29,17%
Caldo Natural de pollo bajo en sal ANETO 1,00% 1,79% 2,50% 0,19% 0,00% 1,00% 3,50%| 12,50%
Caldo Natural ecoldgico de pollo ANETO 0,88% 1,07% 1,25% 0,19% 0,00% 1,00% 3,50%| 29,17%
Caldo Natural ecolégico de pollo suave ANETO 0,88% 1,07% 1,25% 0,19% 0,00% 1,00% 3,50% | 29,17%
Caldo Natural de pollo 0% sal afiadida ANETO 0,88% 1,07% 1,50% 0,19% 0,00% 1,00% 3,50% 4,17%
Caldo Natural de pollo y jamoén ANETO 1,13% 1,79% 2,50% 0,19% 0,00% 1,00% 4,50%| 35,42%
Caldo Natural de pollo asado ANETO 1,50% 2,86% 2,50% 0,38% 0,28% 1,00% 4,00%| 30,42%
Caldo de pollo Bendita Sopa 3,33% 1,29% 0,00% 4,44% 1,39%| No info. 5,60%| 32,50%
Caldo de pollo BM 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Caldo de pollo Bonpreu 0,75%| 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% | 1,00% 3,00% | 36,67%
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Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

Carrefour

0,63%

0,00%

0,00%

0,58%

0,00%

0,00%

0,00%

37,08%
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%IR %IR %IR G. | %IRH. DE %IR %IR %IR %IR
ENERGIA | GRASA | SATURA |CARBONO |AZUCARES | FIBRA |PROTEINAS | SAL
DAS
NOMBRE PRODUCTO MARCA
Caldo de pollo Carrefour 0,75%| 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo COALIMENT 0,75%| 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo Condis 0,75%| 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo Consum 0,75%| 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
0,63%| 1,07% 1,25% 0,29% 0,00% | No info. 1,50% | 34,58%
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%) CREMLUX
0,25% 1,07% 1,25% 0,10% 0,28%  0,00%| 2,00%  34,58%
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%) DIA
0,75% 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo DIA
0,88% |No info. 0,00% 0,87% 0,00%  0,00% 0,00%| 30,00%
Caldo de pollo liquido con aceite de oliva virgen extra 0.1%. | El Corte Inglés
0,75% 1,79% 0,00% 1,44% 1,39% 5,00% 2,50% | 40,42%
Caldo de pollo El Guiso
0,75% 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo Eroski
1,25%| 2,14% 2,50% 0,48% 1,39% | 0,00% 3,00% | 27,92%
Caldo de pollo Eroski
0,75% 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo FAMILY Y
CASH
Ferrer 1,38% 3,57% 0,00% 0,96% 2,78%| No info. 5,00%| 41,67%
Caldo de pollo Tradicional
0,63% 1,07% 1,25% 0,29% 0,00%| No info. 1,50% | 34,58%
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%) FRIAS
Caldo de pollo . 0,63% 1,07% 1,25% 0,19% 0,28%| 0,00% 2,00% | 31,25%
Gallina Blanca
0,88% 1,07% 1,25% 0,19% 0,00%| 0,00% 4,00%| 29,17%
Caldo de pollo de corral Gallina Blanca
0,75% 1,07% 1,25% 0,19% 0,00%| 0,00% 2,50%| 31,25%

Caldo de pollo

Gallina Blanca




0,63% 1,07% 1,25% 0,19% 0,28% 0,00% 2,00% | 10,83%
Caldo de pollo bajo en sal Gallina Blanca

0,63% 1,07% 0,00% 0,19% 0,28% 0,00% 2,00% | 31,25%
Caldo de pollo Gallina Blanca

0,63% 1,07% 1,25% 0,19% 0,28% 0,00% 2,00% | 31,25%
Caldo de pollo Gallina Blanca

0,63% 1,07% 1,25% 0,48% 0,00% 0,00% 1,00%| 12,50%
Caldo liquido concentrado de pollo Gallina Blanca

1,00% 1,43% 1,25% 0,38% 0,00% 0,00% 3,00% | 31,25%

Caldo de pollo con jamén

Gallina Blanca
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%IR % IR %IR G. %IR H. DE %IR %IR %IR %IR
ENERGIA |GRASAS| SATURA | CARBONO | AZUCARES | FIBRA |PROTEINAS | SAL
DAS
NOMBRE PRODUCTO MARCA
0,25% | 0,36% 0,00% 0,10% 0,28%| 0,00% 1,00% | 29,58%
Caldo de pollo con hortalizas (1,1%) Gallina Blanca
16,88% | 7,86% 6,25% 19,23% 3,61%| 3,00% 46,00% | 0,00%
Caldo deshidratado granulado de pollo Gallina Blanca
1,00%) 1,07%| 1,25%) 0,48%| 0,00% 1,00% 7,00% 33,33%
Caldo de pollo y jamén Gallo
1,00% 1,07% 1,25% 0,48% 0,00% 1,00% 7,00% 33,33%
Caldo de pollo Gallo
0,63% 2.85% 1,25%. No info. No info. [No info. No info. | 29,58%
Caldo de pollo Hacendado
0,75% 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% | 1,00% 3,00% | 36,67%
Caldo de pollo IFA elige
1,00% 1,79% 1,25% 0,87% 1,39%| 5,00% 2,50% | 34,58%
Caldo de pollo con un 0,2 % de aceite de oliva virgen extra Knorr
Caldo liquido de pollo con un 0,06 de aceite de oliva virgen 1,13% 1,79% 1,25% 1,15% 1,39%| 5,00% 4,00% | 25,83%
extra. Knorr
0,50% 1,79% 1,25% 1,25% 1,39%| 5,00% 4,50% | 34,58%
Caldo de pollo Knorr
4,63% 1,79% 1,25% 1,15% 3,33%| 8,00% 36,00% | 15,00%
Caldo de pollo Knorr
0,38% 1,79% 1,25% 0,48% 1,39%| 5,00% 2,50% | 34,58%
Caldo liquido de carne de vacuno y pollo Knorr
18,75% 23,21% 25,00% 12,50% 23,06% | 5,00% 45,50% | 900,00
Caldo liquido concentrado de pollo Knorr %
Caldo de pollo LIDL 0,75% 1,43% 1,25% 0,48% 0,00% | 1,00% 3,00% | 36,67%
1,13% 1,43% 1,25% 0,67% 0,56% | No info. 3,00% | 35,42%
Caldo de pollo SIN MARCA
0,50% 1,07% 1,25% 0,29% 0,00%| 0,00% 0,50%| 0,83%

Caldo liquido concentrado de pollo sin gluten.
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Estas tablas proporcionan una clasificacion detallada de diferentes caldos de pollo, incluyendo
informacién sobre ingredientes, alérgenos, valores nutricionales y otros detalles relevantes.

En cuanto a ingredientes y alérgenos:

Caldo de pollo ECOLOGICO de Agrofresc contiene ingredientes ecolégicos como pollo
ecoldgico, puerro bio, cebolla bio, apio bio, patata bio, zanahoria bio, pimienta bio y sal
marina. Este caldo destaca por su enfoque en ingredientes orgdnicos.

Caldo de pollo pasteurizado de Agrofresc incluye pollo, huesos de cerdo y varias verduras
como apio, patata, zanahoria, cebolla y puerro. Este caldo tiene una mezcla de ingredientes
mas convencional.

Caldo Natural de ANETO bajo en sal contiene pollo fresco de corral, cebolla, zanahoria,
puerro, hojas de col, rama de apio y sal marina. Este caldo se enfoca en ingredientes frescos
y naturales.

Caldo de pollo de GALLO contiene pollo fresco, hortalizas y verduras frescas como cebolla,
puerro, zanahoria y apio. Contiene también sal y manteca de cerdo curada. Este caldo
destaca por su elevado contenido en pollo y la ausencia de aromas, conservantes y
colorantes.

En cuanto a valores nutricionales

Energia: El Caldo de pollo ECOLOGICO de Agrofresc tiene 7 kcal por 100 g, mientras que el
Caldo de pollo pasteurizado de la misma marca tiene 10 kcal por 100 g. El Caldo Natural de
ANETO bajo en sal y el caldo de pollo de GALLO tiene 8 kcal por 100 g.

Grasas: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene 0,2 g de grasas por 100 g, el Caldo de pollo
pasteurizado tiene 0,5 g, y el Caldo Natural de ANETO bajo en sal tiene 0,5 g. El caldo

de pollo GALLO contiene 0,3 g de grasas por 100 ml de producto.

Carbohidratos: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene 0,2 g de hidratos de carbono, mientras
que el Caldo de pollo pasteurizado tiene 0,3 g por 100 g y el Caldo Natural de ANETO bajo
en sal tiene 0,2 g. Por otro lado, el caldo de pollo de GALLO contiene 0,5 g por 100 ml.
Proteina: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene 0,7 g de proteina por 100 g, el Caldo de pollo
pasteurizado tiene 0,9 g, y el Caldo Natural de ANETO bajo en sal tiene 0,7 g. El caldo de
pollo de GALLO presenta 1,4 g de proteina por 100 ml.

Sal: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene 0,2 g de sal por 100 g, el Caldo de pollo
pasteurizado tiene 0,72 g, y el Caldo Natural de ANETO bajo en sal tiene 0,3 g. El

caldo de pollo GALLO contiene 0,8 g de sal por 100 ml.

Y presencia de glutamato monosddico y aromas naturales:

El Caldo de pollo ECOLOGICO de Agrofresc no contiene glutamato monosddico ni aromas
naturales.

El Caldo de pollo pasteurizado de Agrofresc tampoco contiene glutamato monosddico ni
aromas naturales.

El Caldo Natural de ANETO no contiene glutamato monosddico ni aromas naturales.

El Caldo de Pollo de GALLO no contiene glutamato monosddico ni aromas.

Comparacion de Porcentaje de Ingesta Recomendada (%IR)

Energia: El Caldo de pollo ECOLOGICO de Agrofresc tiene un %IR de energia de 0,88%, el
Caldo de pollo pasteurizado de Agrofresc tiene 1,25%, el Caldo Natural bajo en sal de
ANETO tiene 1%, y el caldo de pollo de GALLO también tiene 1%.

Grasas: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene un %IR de grasas de 0,71%, el Caldo de pollo
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pasteurizado tiene 1,79%, el Caldo Natural de ANETO bajo en sal tiene 1,79%, y el caldo

de pollo de GALLO tiene 1,07 %.

Grasa Saturada: El Caldo de pollo ECOLOGICO no presenta informacién sobre grasas
saturadas. El Caldo de pollo pasteurizado de la misma marca tiene 3,75% de IR, el Caldo
Natural de ANETO bajo en sal tiene 2,50%, y el caldo de pollo de GALLO tiene 1,25%.
Carbohidratos: El Caldo de pollo ECOLOGICO presenta 0,19%, el Caldo de pollo pasteurizado
tiene 0,29%, el Caldo Natural de ANETO bajo en sal tiene 0,19% y el caldo de pollo de GALLO
tiene 0,48%.

Azlcares: El Caldo de pollo ECOLOGICO, el caldo de pollo pasteurizado de la misma

marca, el caldo Natural bajo en sal de ANETO y el caldo de pollo GALLO proporcionan
informacién sobre el % de IR de azucares, asi como

Fibra: El Caldo de pollo ECOLOGICO no proporciona informacién sobre %IR de fibra, asi como
el caldo de pollo pasteurizado de la misma marca. El Caldo Natural de ANETO bajo en sal y el
caldo de pollo GALLO contienen 1% de IR de fibra.

Proteinas: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene un %IR de proteinas de 3,5%, el Caldo de pollo
pasteurizado tiene 4,5%, el Caldo Natural de ANETO bajo en sal tiene 3,5%, y el caldo de
pollo de GALLO tiene 7%.

Sal: El Caldo de pollo ECOLOGICO tiene un %IR de sal de 8,33%, el Caldo de pollo
pasteurizado tiene 30%, el Caldo Natural de ANETO tiene 12,50%, y el caldo de pollo de
GALLO tiene 33,33%.

Otras observaciones:

Los caldos de pollo de Agrofresc, Gallo y ANETO tienen ingredientes mas naturales y
ecoldgicos, variando ligeramente entre ellos.

La presencia de alérgenos como apio y huevo es comun en varios productos, lo cual es
importante para personas con alergias alimentarias.

Los %IR proporcionan una guia Util para entender cémo cada caldo contribuye a la ingesta
diaria recomendada de nutrientes.
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CALDOS POLLO
NOMBRE
Caldo de pollo ECOLOGICO
Caldo de pollo
Caldo de pollo y jamoén
Caldo de pollo de corral
Caldo de pollo
Caldo Natural de pollo bajo en sal
Caldo Natural de pollo
Caldo Natural ecolégico de pollo
Caldo Natural ecoldgico de pollo suave
Caldo Natural de pollo 0% sal afiadida
Caldo Natural de pollo y jamon
Caldo de pollo
Caldo de pollo pasteurizado
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo

Caldo Natural de pollo asado

MARCA
Agrofresc
Gallo

Gallo

Gallina Blanca
Bendita sopa
ANETO
ANETO
ANETO
ANETO
ANETO
ANETO

El Guiso
Agrofresc

Alcampo

Alipende- Ahorramas

Bonpreu
Carrefour
COALIMENT
Condis
Consum

DIA

Eroski
FAMILY Y CASH
IFA elige

LIDL

Gallina Blanca
ANETO

% POLLO

36%
33%
33%
31%
23%
22%
22%
22%
22%
22%
22%
20%
20%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
19%
18%
16%
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Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo liquido concentrado de pollo sin gluten.

Gallina Blanca
Gallina Blanca
Gallina Blanca

Gallina Blanca

14%
14%
14%
14%
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CALDOS POLLO
NOMBRE
Caldo de pollo
Caldo de pollo con jamoén
Caldo de pollo con paleta de cerdo y jamdn curado
Caldo liquido concentrado de pollo
Caldo de pollo con hortalizas (1,1%)
Caldo liquido concentrado de pollo
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva (0,1%)
Caldo de pollo liquido con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo pollo ecolégico
Caldo de pollo
Caldo de pollo con un 0,2 % AOVE
Caldo de pollo
Caldo deshidratado granulado de pollo
Caldo liquido de pollo con un 0,06 de AOVE
Caldo de pollo
Caldo liquido de carne de vacuno y pollo
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

MARCA

Ferrer Tradicional
Gallina Blanca
Gallina Blanca

Knorr

Gallina Blanca
Alcampo

El Corte Inglés
Knorr
Hacendado
Eroski
Carrefour

DIA

Amandin

BM

Knorr

Sin marca
Gallina Blanca
Knorr

Knorr

Knorr

FRIAS
CREMLUX

% POLLO
14%
14%
11,00%
6%
4,00%
3,50%
2,20%
2,20%
2%
4,3%
2,00%
1,80%
1,80%
1,30%
0,70%
0,40%
No indica
No indica
No indica
No indica
No indica
No indica

No indica
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Al analizar conjuntamente los datos sobre el contenido de pollo en los caldos
comerciales, se observa una amplia variabilidad entre productos, tanto en su composicién real
como en el grado de transparencia con el que se presentan los ingredientes al consumidor. En
algunos casos, el porcentaje de pollo incluye de forma conjunta carne, grasa o extractos, lo
que dificulta una comparacidn directa entre referencias.

Entre los productos disponibles en el mercado, se identifican varias marcas con formulaciones
que superan el 30 % de contenido en pollo, entre ellas la marca Gallo, con un 33 %. También existen
otros productos, como los caldos pasteurizados de tipo “gourmet” o ecoldgico, con valores similares
o superiores, por ejemplo, el caldo de la marca Agrofresc con un 36 % de pollo, aunque estos requieren
refrigeracion para su conservacién. Estas opciones son excelentes si se prioriza el contenido carnico.

En contraste, una proporciéon importante de los caldos envasados presentan un contenido
considerablemente menor o incluso inferior al 2 % de pollo, y en algunos casos incorporan aromas,
extractos o potenciadores del sabor que sustituyen parcialmente la presencia de ingredientes frescos.
Esto puede dificultar que el consumidor evalie con precisidn el valor nutricional real del producto.

Asimismo, se ha observado que una parte significativa de las referencias no declara el
porcentaje exacto de carne o pollo, lo que limita la transparencia en la informacién facilitada al
consumidor.

En conjunto, los caldos con mayor proporcién de ingredientes carnicos, como los que superan
el 30 % de pollo, presentan un perfil nutricional mas completo dentro de esta categoria de productos.
No obstante, resulta necesario avanzar hacia una mayor claridad y homogeneidad en el etiquetado, de
modo que el consumidor pueda identificar facilmente la composicion real y el origen de los
ingredientes.
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Tabla 7. Comparativa caldos de pollo segtin el % hortalizas.

CALDOS POLLO
NOMBRE
Caldo de pollo
Caldo de pollo y jamén
Caldo de pollo con un 0,2 % AOVE
Caldo de pollo
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo
Caldo de pollo liquido con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo de pollo UHT con aceite de oliva (0,1%)
Caldo de pollo
Caldo liquido concentrado de pollo sin gluten.
Caldo liquido de pollo con un 0,06% de AOVE

MARCA
Gallo
Gallo
Knorr

BM
Carrefour
DIA
Eroski

Alcampo

Alipende- Ahorramas

Bonpreu
Carrefour
COALIMENT
Condis
Consum
Consum

DIA

Eroski

FAMILY Y CASH
IFA elige

LIDL

El Corte Inglés
Alcampo
Hacendado
Gallina Blanca

Knorr

% HORTALIZAS

5%
5%
1.4%
1,70%
1,70%
1,70%
1,70%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
1%
0,10%
0,10%
0,03%
0,04%

No indica
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Caldo de pollo

Caldo de pollo

Caldo liquido concentrado de pollo

Caldo liquido de carne de vacuno y pollo

Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)
Caldo de pollo

Caldo de pollo ECOLOGICO

Caldo de pollo pasteurizado

Caldo de pollo UHT con aceite de oliva virgen extra (0,1%)

Knorr
Knorr
Knorr
Knorr
FRIAS

El Guiso
Agrofresc

Agrofresc
CREMLUX

No indica
No indica
No indica
No indica
No indica
No indica
No indica
No indica
No indica
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Tabla 7. Comparativa caldos de pollo segtin el % hortalizas

CALDOS POLLO
NOMBRE MARCA % HORTALIZAS
Caldo Natural ANETO No indica
Caldo de pollo con jamon Gallina Blanca No indica
Caldo deshidratado granulado de pollo Gallina Blanca No indica
Caldo Natural de pollo bajo en sal ANETO No indica
Caldo Natural de pollo ANETO No indica
Caldo Natural ecoldgico de pollo ANETO No indica
Caldo Natural ecoldgico de pollo suave ANETO No indica
Caldo Natural de pollo 0% sal afiadida ANETO No indica
Caldo Natural de pollo y jamén ANETO No indica
Caldo Natural de pollo asado ANETO No indica
Caldo de pollo Bendita sopa No indica
Caldo de pollo Sin marca No indica
Caldo pollo ecolégico Amandin No indica
Caldo de pollo con paleta de cerdo y jamdn curado Gallina Blanca No indica
Caldo de pollo Gallina Blanca No indica
Caldo de pollo de corral Gallina Blanca No indica
Caldo de pollo Gallina Blanca No indica
Caldo de pollo Gallina Blanca No indica
Caldo de pollo Gallina Blanca No indica
Caldo liquido concentrado de pollo Gallina Blanca No indica

Caldo de pollo Ferrer Tradicional No indica



Al analizar las tablas comparativas sobre el contenido de hortalizas en los caldos de pollo
disponibles en el mercado, se identifican varios aspectos relevantes.

En primer lugar, la mayoria de los productos no especifica el porcentaje de hortalizas
utilizado en su formulacién, lo que limita la capacidad del consumidor para comparar su valor
nutricional real. Entre los productos que si lo declaran, se observa una amplia variabilidad, con
valores que oscilan desde porcentajes minimos (entre 0,04 % y 0,1 %) hasta formulaciones que
alcanzan aproximadamente el 5 %. Entre estas Ultimas se encuentran algunos productos de la
marca Gallo, dentro del grupo con mayor contenido vegetal declarado.

También se observan caldos que incluyen aceite de oliva virgen extra (AOVE) como
ingrediente, aunque en ciertos casos el contenido de hortalizas es reducido (en torno al 0,1 %), lo
gue plantea interrogantes sobre la relevancia nutricional de dicho afiadido frente a su funcidn
principalmente sensorial o de posicionamiento de producto.

En conclusiodn, los datos evidencian la heterogeneidad en la composicidn y transparencia
del etiquetado de los caldos disponibles en el mercado espanol. Seria recomendable favorecer
una mayor estandarizacion y claridad en la informacién proporcionada al consumidor,
especialmente en lo relativo al porcentaje y tipo de hortalizas utilizadas.
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5. Importancia del etiquetado en una correcta alimentacion

Actualmente, en el mercado hay mas de 75.000 referencias de alimentos y bebidas
envasadas. En todos estos productos, es obligatorio incluir un etiquetado con su composicién
nutricional. Este etiquetado nos permite conocer el contenido de cada alimento, ayudandonos
a tomar decisiones mas informadas para elaborar menus saludables, equilibrados y moderados.

Leer y entender el etiquetado es importante. Ademas de la informacidn nutricional de
los alimentos, su conservacién y la forma mas adecuada de consumirlo, nos ayuda a tener un
conocimiento sobre el origen y las certificaciones de los productos, asi como a la comprensién
de las declaraciones de salud basadas en evidencia cientifica, que son relevantes para una
eleccidn consciente, como hemos visto en esta comparativa de los caldos que tenemos a nuestra
disposicion en los lineales de venta.

El etiquetado puede incluir menciones, indicaciones, marcas comerciales, dibujos o
signos relacionados con el alimento. Es obligatorio que se indique el contenido energético y los
siguientes nutrientes (por 100g o 100ml de producto): hidratos de carbono, proteinas, grasas,
grasas saturadas, sal y azucar, segun el Reglamento U.E. 1169/2011 sobre la informacion
facilitada al consumidor.

Ademas, todos los envases deben incluir simbolos que faciliten la identificacién clara de
los envases, asi como instrucciones sobre cémo desecharlos, conforme al R.D. 1055/2022 de
envases y residuos de envases.

El etiguetado también debe mostrar, de manera diferenciada, informacién clara y
especifica sobre los 14 alérgenos de declaracion obligatoria, e incluso sobre posibles contenidos,
segln el Reglamento 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor, que
también aplica a bares y restaurantes.

Cualquier declaracién nutricional que afirme, sugiera o de a entender que un alimento
o bebida posee propiedades nutricionales beneficiosas especificas, debido a su aporte
energético o a la presencia o ausencia de determinados nutrientes u otras sustancias, debe
contar con la autorizacién de la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria). Estas
declaraciones deben ser aprobadas tras evidencia cientifica con ensayos clinicos suficientes,
segln el Reglamento 1924/2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables de los alimentos.

Por ello, hemos llevado a cabo un estudio en Espafia, para ver qué importancia le dan
los consumidores espafioles a la lectura del etiquetado de los productos que compran y hemos
constatado que sigue sin ser un habito consolidado entre los consumidores. El etiquetado ayuda
a saber qué contiene cada alimento y en qué porcentaje para asi poder hacer una mejor eleccién
en la elaboracién de unos menus mds saludables, equilibrados y moderados, sin embargo, hoy
en dia una gran parte de la poblacidon no hace un uso adecuado.

Segun este estudio sobre el uso e Interpretacion del etiquetado de alimentos por parte
de la poblacién, vemos que nueve de cada diez espafioles se muestran preocupados por sus
habitos alimentarios. Sin embargo, siete de cada diez admiten que no leen las etiquetas de
manera habitual. La investigacidn, realizada en una muestra de 4.640 personas de mas de 18
afios de las 17 comunidades auténomas, también sefiala que ocho de cada diez consumidores
consideran que la informacién proporcionada en el etiquetado no es clara y
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consideran que muchos términos son dificiles de entender y tan solo un 6,6% asegura
comprenderlas.

Otra de las conclusiones que revela el estudio es que las mujeres con un alto poder
adquisitivo y nivel formativo son quienes mas leen las etiquetas, mientras que los jévenes, los
mayores con baja formacion y los estudiantes son los que menos lo hacen. Entre los principales
motivos para no consultar el etiquetado, los encuestados mencionan la percepcién de que no
les aporta informacidn relevante para su alimentacidn, ademas del tamafiio de la letra y la falta
de tiempo.

En Espafa, solo un 32,9 % de los consumidores reconoce consultar el etiquetado
siempre o casi siempre, mientras que un 45,6 % lo hace ocasionalmente, un 11,8 % solo con
ciertos productos y un 9,7 % reconoce no leerlas nunca.

La razon principal que se alega para no leer las etiquetas es por la percepcién de
irrelevancia de la informacion que aportan (34,8 %); seguido del tamafio reducido de la letra
(33,3 %), especialmente entre los mayores de 70 afios; la falta de tiempo (23,6%); la
desconfianza (13,3 %) y la dificultad por comprender la informacién (12,8 %).

El grupo que mas tiempo dedica a la lectura del etiquetado son las personas que
conviven con pareja, pero sin hijos (34,8 %) y las que viven solas (33 %). Las familias que conviven
con pareja e hijos dedican un tiempo medio entre 5y 15 segundos (63,3 %).

Aungue una gran parte de los espafioles reconocen no leer las etiquetas de los alimentos
en el supermercado, tres de cada cuatro admiten que la informacién del etiquetado les influye
mucho (21,1 %) o bastante (53,6 %) al hacer la compra. Ademas, un 16,5 % expresa preocupacion
por la falta de informacidn Gtil en las etiquetas.

Siete de cada diez consumidores muestran interés en conocer la composicion del
producto para mantener una dieta equilibrada, mientras que el 57,5 % se interesa por la calidad
y seguridad alimentaria (20,3 %). Otros factores valorados incluyen los ingredientes frescos
(20,3%), el rechazo a los alimentos con aromas artificiales (17,5 %) y la necesidad de atender a
restricciones por motivos de salud, como alergias o dietas especificas (13,3 %).

En cuanto a la idoneidad de la informacién en las etiquetas, un 26,5 % considera que es
suficiente para escoger la mejor opcidén, mientras que un 63,6 %, opina que depende del tipo de
producto. Un 10 % asegura que la informacidn no es suficiente para casi ningun producto.

La atencidon que se presta a las etiquetas varia segin el tipo de producto: los
consumidores se fijan mas en el etiquetado de los productos nuevos o desconocidos (74,8 %),
seguidos de alimentos envasados (63,7 %) y alimentos procesados o ultra procesados (57,6
%). En cambio, prestan menos atencion a los alimentos percibidos como saludables (29,3 %),
probablemente debido a la confianza en su calidad percibida.

En general, los consumidores demandan una mayor claridad en el etiquetado de los
productos. Solo un 21,4 % considera que la informacién es clara en general, mientras que un
45,3 % la encuentra mayormente comprensible, aunque reconoce que algunos términos son
complejos. Un 29,6 % percibe confusidn en algunas etiquetas, y un 3,8 % indica que le resulta
muy dificil entenderlas. Mds de la mitad cree que los términos técnicos son dificiles de entender
y solo un 6,6 % asegura comprenderlas claramente.
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Los consumidores tampoco prestan la misma importancia a toda la informacion que
aparece en las etiquetas. Por orden de importancia de la informacién en la decisidon de compra,
la fecha de caducidad o consumo preferente es considerada muy importante para el 57 % de los
encuestados, seguida de la cantidad de grasas saturadas (40,2 %), los carbohidratos y azlcares
(34,9 %), la ausencia de aditivos no necesarios (30,6 %), lista y porcentaje de ingredientes (28 %)
y el pais de origen del producto (27,7 %).

En cuanto a caldos envasados en cartén, presentan elevadas diferencias de calidad en el
mercado y una gran parte de la poblacién no es consciente de ello. De hecho, mas de la mitad de
los caldos de pollo, como hemos visto en este estudio, contienen un 2% de pollo. Al ser
consultados sobre estas diferencias, un 4 de cada 10 personas desconocen la variacidn en el
porcentaje de contenido de pollo.

Hay una amplia mayoria de ciudadanos que no sabe que los ingredientes se listan de
mayor a menor cantidad. Un 46,7 % lo desconoce y un 18,4 % nunca se lo ha planteado, mientras
gue solo un 34,9 % afirma conocerlo. En cuanto a las declaraciones de propiedades saludables de
los alimentos los consumidores también reconocen desconfiar de términos como “bajo en”,
“rico en” 0 “sin”. Un 45,1 % los considera claros, pero no siempre confia en ellos, mientras que
un 43,5 % los encuentra confusos o ambiguos en algunos casos. Solo un 7,9 % confia plenamente
en ellos.

Por el contrario, preocupacion por los habitos alimentarios es muy alta en Espafia. Un
33 % de los consumidores reconoce que se preocupa mucho, mientras que un 58,8 %, bastante.
Solo un 8,2% manifiesta poca o ninguna preocupacion. Esta preocupacién es mayor a medida
que aumenta la edad y también es mas elevada entre los grupos de mayor poder adquisitivo y
entre los que se leen las etiquetas con frecuencia.

Comparando por edad, un 79,7 % de los jovenes de entre 18 y 25 afios se preocupa
bastante o mucho por su alimentacidn, mientras que en el grupo de entre 56 y 70 afios, el
porcentaje se dispara hasta el 95,8 %.

A la hora de hacer la compra, los factores mas valorados por las familias espafiolas con
hijos son el precio (65,6 %) y aspectos nutricionales (60,8 %), el sabor (46,4 %), la recomendacidn
de profesionales de la salud (20,7%), la marca (18,1 %), la conveniencia (15,0 %), la sostenibilidad
(10,7 %) y las recomendaciones de otros usuarios (5,8%).

El Estudio sobre la interpretacion del etiquetado de alimentos refleja la necesidad de
fortalecer la educacion sobre el etiquetado de los alimentos para empoderar a la poblacion en
la toma de decisiones saludables. Los profesionales de la salud tienen un papel clave en este
proceso, proporcionando informacién accesible y promoviendo habitos de consumo
responsables para mejorar su alimentacién.

Fomentar la lectura y comprension de las etiquetas no solo beneficia a la salud
individual, sino que también contribuye a una sociedad mas informada y consciente de su
alimentacion.
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6. Conclusiones

Los caldos han sido siempre clave en la gastronomia tradicional espafola por su valor nutritivo
y sabor, siendo elaborados de forma casera con ingredientes frescos. Hoy, con el ritmo de vida
actual, han evolucionado hacia versiones rapidas como caldos envasados o sopas deshidratadas,
sin perder necesariamente la calidad de los mismos. Esta evolucién encaja con el concepto de fast
food mediterrdneo, que combina la rapidez del fast food con los principios saludables de la Dieta
Mediterranea. Los caldos, si se elaboran con ingredientes naturales y bajos en sal, pueden ser
una opciodn practica, saludable y fiel a nuestras dietas tradicionales mediterranea y atlantica.

El uso de caldos en Espafia ha evolucionado desde las tradicionales pastillas concentradas hasta
sopas y cremas listas para consumir. Aunque las pastillas de caldo siguen siendo un recurso
habitual como enriquecedoras del sabor, su consumo ha disminuido en las Ultimas décadas, en
parte por preocupaciones sobre su composicion (alto contenido en sal y aditivos como el
glutamato monosddico) y por el cambio en los habitos alimentarios hacia opciones mas
saludables y naturales.

Por otro lado, el consumo de caldos, sopas y cremas envasadas ha aumentado de forma
significativa, especialmente por su comodidad, facilidad de preparacién y por ser productos
reconfortantes, especialmente en meses frios. El mercado de platos preparados, en el que se
incluyen estos caldos, ha crecido tanto en volumen como en valor, impulsado por cambios en
los estilos de vida y en el contexto socioecondmico. El consumo de caldos en Espaia refleja una
preferencia hacia productos mas practicos, aunque sigue siendo importante su contenido
nutricional para mantener una dieta equilibrada.

Las pastillas de caldo varian mucho en su composicion, pero en general tienen mucha sal,
saborizantes, mientras que la cantidad real de ingredientes como la carne, el pescado o las
verduras suele ser muy baja. Aunque mejoran el sabor de las comidas, pueden no ser tan
nutritivas ni tan saludables como parecen, si se usan con frecuencia.

Las sopas deshidratadas pueden parecer todas muy similares, pero la realidad es bien distinta
ya que varian mucho de unas a otras. Algunas son bastante ligeras, mientras que otras tienen
muchas calorias, sal y grasas, sobre todo si llevan ingredientes como coco, pasta o carnes.
Ademas, muchas tienen mas sal y potenciadores de sabor que ingredientes realmente nutritivos
como verduras o proteinas, asi que conviene leer bien la etiqueta antes de comprarlas

Los caldos en envase de carton suelen tener pocas calorias, grasas y azlcares, pero muchas
llevan bastante sal y potenciadores de sabor, como el glutamato monosdédico. Aunque muchas
dicen ser de pollo, carne o pescado, la cantidad real de estos ingredientes suele ser baja. Lo
que mas llevan, aparte del agua, es sal, verduras en poca cantidad y aditivos para mejorar el
sabor.
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Algunos de los caldos en envase de cartén analizados en este informe destacan por ser
opciones bajas en calorias, grasas y azticares, lo que las convierte en productos adecuados para
quienes buscan una alimentacién ligera. Aunque presentan diferencias segun el tipo y los
ingredientes, en general, el pollo es el ingrediente principal mas utilizado, especialmente en
los caldos de algunas marcas. La mayoria de estos caldos no contienen aditivos ni potenciadores
de sabor, lo que suma un punto positivo a su perfil nutricional.

En general, los caldos en envase de cartén, son bastante bajos en calorias y grasas, lo que las
hace opciones ligeras. Ciertas marcas como los caldos Gallo destacan por tener mas contenido
de pollo en sus productos, lo que aporta mas sabor y proteinas, algunas ofrecen mas variedad de
ingredientes, lo que puede venir bien para diferentes tipos de dieta. También contenido en sal
varia de unas a otras.

Leer las etiquetas de los alimentos es clave para saber qué estamos comiendo y asi poder llevar
una dieta mas sana. Pero mucha gente no las mira o no las entiende bien, ya sea porque la letra
es muy pequefia, por falta de tiempo o porque se usan palabras complicadas de entender por la
mayoria de los consumidores.

Aunque la mayoria de la poblacién dice que le importa comer bien y que estan preocupados por
su salud, no siempre usan la informacidn de las etiquetas para una mejor eleccién de los
productos alimenticios que compran. Por eso, es importante seguir trabajando en la mejora del
etiquetado y en que se comunique adecuadamente la importancia de su lectura como
herramienta ideal para la mejor eleccidn de los alimentos y para el disefio de los menus. La
educacién nutricional y su incorporacién a los planes de estudio de manera longitudinal tiene
también un papel muy destacado.
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