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1. Introducción
Los organismos internacionales responsables de la alimentación humana como la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) y sus representantes a nivel nacional como es el  Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), se encuentran siempre vigilante de los alimentos que las poblaciones consumen, para lo cual informan sobre los posibles agentes contaminantes que están presentes en los productos alimenticios tanto como materia prima y procesados.
En el Ecuador se han emitido alarmas sobre presencia de plomo, cadmio, mercurio, metanol, Salmonella entre otros agentes biológicos y químicos, por lo cual es importante el trabajo del ARCSA a la cual se debe sumar las universidades con sus carreras afines para poder determinar o dar alertas de posibles agentes contaminantes que se presentan en los alimentos. 
Hace poco tiempo la FAO, la FDA y el ARCSA, dieron la información sobre la presencia de colorantes tipo alimenticios que ya no podrán ser usados, siendo estos una gran mayoría de productos procesados que se consume a diario, entre los colorantes que serán eliminados están Verde No. 3, Amarillo No. 5 y 6; Azul No. 1 y 2, Rojo Cítrico N°2, Naranja B, Rojo N°40.
Aunque no solo en los productos procesados está el tema de colorantes, sino la utilización de aditivos alimenticios como son los conservantes, edulcorantes, antioxidantes, acidulantes, espesantes, aromatizantes y/o saborizantes, emulsionantes, anti aglomerantes, potenciadores del sabor, agentes de soporte y aglutinantes, esta suma de productos que en la mayoría vienen de procesos químicos, extracción de minerales y algunos formados sintéticamente son usados para generar un producto alimenticio con ciertas característica para potenciar sabores, que sean agradables y degustables al ser consumidos.
Las empresas de los snacks y de bebidas son las principales en usar estos aditivos alimenticios que en algunos casos y en investigaciones mediante la observación directa se ha visualizado alrededor de 17 elementos entre materia prima y aditivos alimentarios que forman parte de los ingredientes de determinados productos, algunos de estos son considerados de toxicidad alta para el ser humano.
Con los antecedentes expuestos la presente propuesta busca identificar la presencia de los aditivos alimenticios en snack y bebidas que se expenden en la UCSG, determinar la cantidad presente en el snack y el nivel de toxicidad alta, media y baja. Con la información se planteará en la segunda fase las diferentes alternativas naturales usando vegetales, frutas y especies animales para la elaboración de un aditivo natural para ser usado en la elaboración de snack y bebidas, con el fin de obtener un alimento inocuo y porque la normativa de prohibición de estos aditivos químicos, sobre todo los colorantes, tienen las empresas ecuatorianas hasta el 2026 para cambiarlas
2. Objetivos
Objetivo general
Identificar los aditivos alimenticios que forman parte de los ingredientes de los snack y bebidas que se expenden en la UCSG, evaluar el nivel de toxicidad de cada aditivo y generar una alternativa que sea natural y sana.

Objetivos específicos
Determinar el tipo y cantidad en la formulación del aditivo alimenticio presente en los snacks y bebidas comercializados en la UCSG
Analizar el nivel de toxicidad alta, media y baja de los aditivos alimenticios según normativas por el INEM y fuentes autorizadas a nivel internacional.
Generar un esquema por producto sobre los ingredientes que forman parte de los snacks y bebidas presentando el porcentaje de materia prima y aditivos alimenticios.
3. Metodología
La investigación se realizó en los predios de la Universidad Católica de Santiago de Guayaquil y el levantamiento de la información de los snack y bebidas que se expenden a la comunidad universitaria que sería la población que consume de forma diaria snacks.
Se identificó alrededor de 25 snack (sólido) y 5 bebidas (líquido) que dentro de la información de ingredientes se encuentran los aditivos alimenticios que forman de la formulación en los snacks y bebidas.
A continuación, describimos el proceso metodológico
Enfoque de la investigación: El enfoque es cuantitativo con apoyo en análisis documental, porque se recopiló y se procesó datos numéricos y verificables para identificar la presencia, cantidad y tipo de aditivos alimenticios en productos tipo snack y bebida donde en sus ingredientes estén presentes los aditivos alimenticios usados en las industrias.
Tipo de investigación: Descriptiva, porque se busca caracterizar en nivel de toxicidad Alta, Media y Baja de los aditivos presentes en los snacks y bebidas consumidos dentro de la universidad.
Analítica, porque se pretende relacionar el tipo y frecuencia de los aditivos alimenticios en los snacks.
Diseño de investigación: Se utilizó un diseño No experimental, transversal. 	No Experimental, debido que no se manipulan variables, solo fue de observación, lectura de los ingredientes que forman el snack, registro en una tabla de Excel y luego su análisis. Transversal, porque los datos se recolectó en un único momento, debido que las fórmulas de los productos no cambia. En tema económico se invirtió $23,75 dólares entre snack y bebidas.
Población y muestra: Población: snack y bebidas comercializados en la UCSG (bares, cafeterías, almacenes de abasto).
Muestra: Productos seleccionados por muestreo intencionado (aquellos con mayor consumo)
Técnicas e instrumentos de recolección de datos: Análisis documental de etiquetas nutricionales. Se adquirieron los snack y bebidas que se comercializan en la universidad y cuya ficha técnica se identifique aditivos alimentarios.	Se clasificó los tipos de aditivos: Potenciadores de sabor; Conservantes; Antioxidantes; Estabilizadores: Espesantes; Reguladores de acidez; Emulsificantes; Antiglutinantes; Colorantes; Saborizantes artificiales.
El orden de las materias primas y aditivos alimenticios que se identifica en la lista de ingredientes se relaciona que van de mayor a menor se presentan en los snack en una sola muestra, es decir, en los productos adquiridos. 
Se clasificó a los aditivos en la escala de alta, media y baja basado en la página https://www.aditivos-alimentarios.com/ que es un referente valido para la identificación de la escala.
Se investigó bajo las normas INEN sobre los rangos permitidos.
Se registró la frecuencia con que cada aditivo aparece entre los productos analizados, esto permitió construir una tabla de aditivos más frecuentes y su presencia en los productos consumidos.
Procesamiento y análisis de los Datos: Datos de etiquetas: se organizó en una tabla de Excel por tipo, producto y aditivo encontrados. Se estableció en los resultados la  categoría de riesgo por nivel de consumo por producto.
4. resultados
La investigación se realizó en el Campus UCSG en el periodo del Semestre A 2025, entre los meses de julio a agosto se realizó la investigación de campo que consistió en adquirir los snacks que cumplían con la característica a simple lectura de la información de los ingredientes y la presencia de aditivos alimenticios, en un 95 % de los snacks en estudio tiene algún aditivo de alta, mediana y baja toxicidad.
La segunda parte fue de laboratorio donde se identificó el tipo de snack, se contabilizó los ingredientes que se encuentran en los envases, esto es una norma de salud y requisito para poder ser comercializarlos, luego se los clasificó por orden en Potenciadores de sabor, conservantes, antioxidantes, espesantes, emulsionante, reguladores de la acidez, anti aglutinante, colorantes, y sabores artificiales que en los productos no se indica algún sabor específico en cada uno de los 25 snack sólidos y 5 bebidas.
Se debe mencionar que para la lectura, identificación y categorización fue realizado por los investigadores con colaboración de estudiantes de la carrera de Agroindustria.
A continuación se presentan los resultados obtenido con su respectivo análisis y discusión de la presencia de los aditivos alimenticios presentes en 25 snack sólidos y 5 bebidas que formaron parte de la investigación.
 4.1	Snack sólido.
La mayoría de los snack que se expenden en la UCSG tiene como ingrediente principal maíz, gritz de maíz, harina de trigo, papas y solo uno es pellet de cerdo, para cocción se usa aceite vegetal, la mayoría aceite de palma, usan sal, azúcar, pimienta, derivados de la leche, polvos de vegetales y otras especies, que en algunos productos no indicaban cual, siendo ingredientes naturales o de procesos no contaminantes.
Con relación a los aditivos dentro de los 25 snack se determinó la presencia de 33 aditivos clasificados entre alta (color rojo), media (color amarillo) y baja (color verde) toxicidad, se debe aclarar que los aditivos de baja toxicidad son en su gran mayoría son extraído de forma natural, pero que a su vez, el uso y respectivo consumo puede causar algún problema en la salud.
Aunque los aditivos encontrados en los productos, según la Food and Drug Administration - FDA y si mantiene los parámetros indicados en las Normas INEN estos se pueden comercializar, pero el consumo constante del mismo producto o de otros productos a base de los aditivos en un periodo  a mediano y largo plazo puede traer complicaciones al organismo, por ejemplo, la presencia del potenciador de sabor Glutamato monosódico E621, está presente en casi todos los snack, pero también en la salsa de tomate, en fideos instantáneos, en pastas sazonadoras y muchos otros productos usados inclusive en la preparación de alimentos en casa que se pueden consumir en el mismo día, siendo la pregunta ¿Cuánto de este aditivo  E-621 se consume a diario?. 
4.1.1	Potenciadores de sabor
Dentro del estudio se identificaron los siguientes: Glutamato monosódico – E621, Inosinato sódico – E631, Gualinato sódico – E627 y Cloruro potásico – E508, se encuentran presentes en 12 productos de los 25 snack del estudio, se determinó que dentro de los productos tienen más de 1 aditivo potenciador de sabor en sus ingredientes, como los snack SS004, SS015, SS019 y SS021 tiene en tres potenciadores, incluso el snack SS010 tiene 4 potenciadores de sabor, tratan de resaltar el sabor Umami, que además es usado en sopas, caldos, condimentos y productos cárnicos, lo que permite reducir el contenido de sal sin pérdida sensorial. (Codex Alimentarius, 2020) y que es totalmente químico, con posibles daños a la salud como lo indica el estudio de Association between monosodium glutamate consumption and gut microbiota composition in humans, se explora la relación entre ingesta de MSG (Glutamato monosódico) y cambios en la microbiota intestinal en población humana; sugiere posibles alteraciones microbianas asociadas a patrones de consumo. (Ahangari, H., et al. (2024)

4.1.2 Conservantes
El estudio determinó que de los 25 snack, se identificaron 7 de los cuales en 3 son de alta toxicidad y 4 de baja toxicidad. Entre los conservantes encontrados son Ácido láctico – E270, Propionato calcio – E282, Sorbato de Potásico – E202 y Ácido sórbico – E200. Los conservantes mantienen el producto con más tiempo dentro de los empaques, una vez esté abierto el tiempo de caducidad se reduce a casi pocos días. En los últimos años los conservantes químicos han reducido en los productos, se puede observar en las fechas de elaboración y caducidad que antes era de meses hasta 6 meses ahora son menos de 2 meses, es decir, el producto conservante químico E282 que se obtiene de la neutralización del ácido propiónico con calcio ha disminuido considerablemente. Su uso principal está en panificación, donde inhibe el crecimiento de mohos y bacterias, extendiendo la vida útil del pan y productos horneados. Se considera seguro a los niveles autorizados, aunque su exceso podría causar molestias gastrointestinales en personas sensibles (EFSA, 2014; Codex Alimentarius, 2020), además está siendo eliminado de los productos o cambiando por naturales como el E200 y 202 que son ampliamente usados como conservantes antimicrobianos en quesos, embutidos y bebidas. La EFSA concluyó que el ácido sórbico es seguro en los niveles permitidos, sin evidencia de genotoxicidad. Su eficacia depende del pH del alimento y de las condiciones de almacenamiento (EFSA, 2015; FDA, 2020)
4.1.3	Antioxidantes
Dentro de los 25 snack solo se determinó que uno de ellos SS014 tiene como antioxidantes TBHQ, terc-butilhidroquinona – E319, su código es impuesto por la Unión Europea. Se obtiene por síntesis química a partir de hidroquinona. Es utilizado principalmente para estabilizar aceites y grasas, evitando la rancidez y extendiendo la vida útil de productos procesados. Diversos estudios han mostrado que a niveles altos puede tener efectos citotóxicos y genotóxicos en modelos experimentales, aunque las agencias reguladoras lo consideran seguro en las dosis autorizadas. Su uso en la industria se limita a concentraciones mínimas efectivas bajo buenas prácticas de manufactura (Khezerlou et al., 2022; EFSA, 2019). Este producto soporta altas temperaturas por lo cual su uso es para procesos de horneados altos y de mayor tiempo. También se ubicó el antioxidante Lactato sódico – E325 aditivo que también es regulador de la acidez, cuyo origen es de la síntesis de ácido láctico y de categoría de baja toxicidad.
4.1.4	Estabilizantes
Se identificó los estabilizadores Cloruro Potásico – E508 en los snack SS013 y SS025 y Polisorbato 80 en los snack SS020 y SS021 con una categoría de Altamente tóxico, además estos cumplen funciones de emulsionantes. El principal uso es en la repostería o productos a base de harina con la finalidad de mantener la estructura del producto final y preservando las cualidades de sabor, olor, color, es decir, las características organolépticas y según la descripción se usa en galletas de sal, dulce y snack crujientes. Estos aditivos estabilizantes se encontraron en 5 snack que se comercializan en varios puntos de venta dentro de la UCSG.
4.1.5	Espesantes
Dentro de los 25 snack en estudio solo se determinó que uno de estos usa como espesante Goma Santana – E415 que es un biopolímero de alto peso molecular, aunque la elaboración proviene de elementos orgánicos como es el proceso de fermentación de glucosa extraída de gramíneas usando bacterias procedentes de la familia de las Xanthomonas. El uso detectado es en el snack SS018 producto frecuentemente usado en los refrigerios de los niños, siendo contradictorio ya ido que en ciertos países europeos no se recomienda para niños debido que el dosis bajas ´provoca inflamación intestinal, la Organización Mundial del Gastroenterología indica que deben bajar el consumos de alimentos con estos productos e insumos alimenticios para así bajar las alteraciones digestivas como son gases, irritación y distención (Makharia, G., Gibson, P., Bai, J., Crowe, S., Karakan, T., Yeh Lee, Y., ... & LeMair, A. (2022).


4.1.6	Reguladores de acidez
En la investigación se determinó que de los 25 productos, 10 de ellos usan regulares de acidez debido a su consistencia y formulación que debe ser necesario mantener el pH del producto final en los niveles establecidos, como por ejemplo, algunos productos necesitan tener un pH ácido y así evitar la formación de bacterias. De los 10 productos usan reguladores de baja toxicidad, pero dos ellos usan Fosfatos sódicos E 339 y 2 que usan Fosfatos cálcicos E341, son de mediana toxicidad y estos se encuentran en el snack SS004 – SS022 y SS017 – SS025, respectivamente. Los otros regulares de acidez son de obtención orgánica o provenientes de elementos como plantas o sus frutos y que son de baja toxicidad existen indicaciones que el uso frecuente así sea en bajas dosis puede generar alergias.
4.1.7 Emulsificantes
Se ubicaron 5 Emulsificantes dentro de los 25 snack del estudio, en algunos casos se han utilizado hasta tres Emulsificantes en el mismo producto. Dentro de la categoría tendemos al Polisorbato 80 – E433 que además se usa como estabilizante, de nivel altamente toxico, Monoglicerido - E471 y Esteres poliglecéridos - E475 de toxicidad media, y Lecitina - E322 y Polirricinolato de poliglicerol - E476 de baja toxicidad. En la investigación se determinó que el snack SS018 utiliza tres Emulsificantes E433, E475 y E476, estos aditivos se usan en pastelería y productos de dulcería, en dosis baja puede provocar reacciones cutáneas e infecciones en vías urinarias, pero el problema radica que dependiendo del organismo el consumo excesivo de productos que contengan este aditivo puede haber problemas cancerígenos.
4.1. 8	Antiglutinantes
Se ubicó 6 aditivos Antiglutinantes y que a su vez han sido utilizados en 15 de los 25 snack, siendo el Silicato de calcio - E552, Silicato de calcio - E556 y Dióxido de Silicio - E551 los más utilizados en los 15 snack que fueron estudiados y estos son de toxicidad alta, permitidos en la industria alimenticia a nivel mundial. Como por ejemplo el E551 se utiliza principalmente como antiapelmazante en polvos alimenticios como leche en polvo, especias y suplementos. Se obtiene de forma sintética a través de procesos de precipitación o pirogénicos. Su uso permite mejorar el flujo de polvos y evitar aglomeraciones. La EFSA (2024) concluyó que E551 no plantea preocupaciones de seguridad a los niveles de uso reportados, aunque recomienda controlar impurezas como metales pesados. Por tanto, su consumo es considerado seguro en condiciones normales de uso (EFSA, 2024; FDA, 2020). De los 15 snack que usan estos activos hay 4 de ellos que usan dos Antiglutinantes en su formulación los snack son SS010, SS015, SS019 y SS021, los tres primeros son de tipo a base de maíz y el ultimo a base papa, todos son por procesos de aglutinamiento para mantener la estructura del alimento uniendo todo que lo reafirma en la prueba de adherencia más común en la industria alimentaria (Noren et al., 2019). En esta prueba, se pone en contacto una sonda de cierto tamaño o forma con el material alimentario adhesivo durante un tiempo y una presión de contacto definidos antes de someterlo a temperaturas.
4.1.9	Colorantes
Antes de hacer el diagnóstico sobre los colorantes usados en los snack de estudio, se ha dado una alerta de la suspensión total a nivel mundial de los colorantes artificiales o derivados del petróleo, incluida las empresas ecuatorianas que hasta el 31 de diciembre de 2026 podrán usarse, de esa fecha en adelante deben ser colorantes naturales obtenidos de procesos biológicos y usando diferentes vegetales, frutos, tubérculos y especies para ser usados en los snack y en todos los alimentos procesados. La FDA solicita a las empresas alimentarias que sustituyan los colorantes petroquímicos por ingredientes naturales como ya lo hacen en Europa y Canadá”, declaró el comisionado de la FDA, Dr. Marty Makary, MPH. “Tenemos una nueva epidemia de diabetes infantil, obesidad, depresión y TDAH. Dada la creciente preocupación de médicos y padres sobre el posible papel de los colorantes alimentarios derivados del petróleo, no deberíamos arriesgarnos y hacer todo lo posible para proteger la salud de nuestros niños (FDA, 2025).
En el resultado obtenido en el uso de colorantes se encontraron 8 colorantes dentro de 10 snack de los 25, muchos de ellos usan más de 1 colorante incluso 2 snack y hasta 4 colorantes dentro de la formulación, los productos son; SS015 y SS019, los snack que usan tres colorantes son: SS001, SS004, SS010, SS022. Los colorantes que se identificaron de mayor a menor toxicidad son: Tartracina - E102, Amarillo 6 – E110, Dióxido de Titanio – E171 y Rojo Allura AC/40 – E129 de toxicidad alta; Caramelo III – E150c, Caramelo Amónico de Sulfito IV – E150d, Indigotina – E132 de toxicidad media y Licopeno E160d de toxicidad baja.
Seleccionaremos a dos de los más usados para el análisis, el E102 colorante azoico amarillo. Se obtiene por síntesis química de derivados de alquilbencenos, es usado ampliamente en refrescos, golosinas y postres, además de algunos snack. La EFSA reconoce que puede causar reacciones de hipersensibilidad en individuos susceptibles y existe evidencia de posibles efectos conductuales en niños cuando se combina con otros aditivos. No obstante, dentro de los límites de ingesta diaria admisible (ADI) se considera seguro (Amchova et al., 2024; EFSA, 2016).
El Rojo 40, conocido como Allura Red AC, es un colorante azoico sintético identificado como E129. Se obtiene por síntesis química a partir de derivados del petróleo. Su uso es común en bebidas, golosinas y productos lácteos. (EFSA, 2013). Se relaciona al rojo 40 con síntomas de alergia, problemas de comportamiento en niños, migrañas, dolor de cabeza, mareos y problemas gastrointestinales. Estudios recientes sugieren que puede interactuar con la microbiota intestinal y generar efectos adversos en modelos animales, aunque la EFSA no encontró evidencia de genotoxicidad en humanos. Se recomienda un uso controlado, especialmente en productos dirigidos a niños (Hofseth et al., 2024; EFSA, 2013).
4.1.10	Sabores artificiales
Dentro del listado que se observa en los envases de los snack que existen o usan saborizantes artificiales que no tiene nomenclatura pero que están presentes, existen 15 snack que usan algún tipo de este aditivo la mayoría son a sabor a queso, a pollo, fresa y vainilla, pero hay otros que solo dice saborizantes. Estos saborizantes son obtenidos de derivados del petróleo y otras sustancias no naturales, cuya realización son hechas en laboratorios a través de procesos químicos. El objetivo de estas sustancias es imitar a los saborizantes naturales, es un aditivo alimentario capaz de modificar el sabor y el aroma de un alimento, estos aditivos se presentan en polvo o líquidos, por ejemplo a los embutidos a base de carne de pollo, en su fórmula se adiciona saborizante a pollo, sino el embutido no tendría el sabor que se quiere dar a notar o vender. La forma de actuar de un saborizante es intensificando el sabor propio que posee un alimento, o confiriéndole un nuevo sabor y/o aroma para hacerlo más gustoso y apetecible (Ceupe, 2025)
Como una conclusión general de los resultados obtenidos de los 25 snack en estudio, 11 de ellos mantienen aditivos alimenticios de alta y mediana toxicidad dentro de sus ingredientes que incluso el snack SS019 suma 31 ingredientes que incluye materia primas, aceites, sales, especias y aditivos alimenticios, podemos indicar que el consumo diario de este producto en un mediado plazo puede causar trastornos en la salud de quienes consumen este snack, además el estudio marco que solo 4 de ellos se pueden considerar saludables, en su formulación suma máximo de tres a cuatro ingredientes (materia prima, aceite, sal y alguna especia. 
Los organismos internacionales y nacionales marcan que la utilización de estos aditivos está dentro de los rangos permitidos en gramos, miligramos y micras, no afectando a la salud, pero la suma de los mismos y el hábito alimenticio constante de esos snack pueden tener varias afectaciones, además la mayoría de los aditivos altamente tóxicos vienen de derivados del petróleo, rocas minerales y acciones de fermentación.








TABLA 1. Se identifica los tipos de aditivos presentes en los 30 productos en la UCSG, 
	No.
	Nombre del aditivo
	Código
	Características
	Nivel

	1
	Glutamato monosódico
	E621
	Potenciador del sabor
	A

	2
	Terbutilhidroquinona
	E319
	Antioxidante
	A

	3
	Tartracina
	E102
	Colorante
	A

	4
	Amarillo 6
	E110
	Colorante
	A

	5
	Dióxido de silicio
	E551
	Antiglutinante
	A

	6
	Inosinato sódico
	E631
	Potenciador del sabor
	A

	7
	Gualinato sódico
	E627
	Potenciador del sabor
	A

	8
	Dióxido de Titanio
	E171
	Colorante
	A

	9
	Rojo Allura AC / R40
	E129
	Colorante
	A

	10
	Cloruro Pótasico
	E508
	Estabilizante / potenciador 
	A

	11
	Silicato de calcio
	E556
	Antiaglomerante
	A

	12
	Propionato calcio
	E282
	Conservante
	A

	13
	Polisorbato 80
	E433
	Estabilizante / emulsificant
	A

	14
	Silicato calcico
	E552
	Antiaglomerante
	A

	15
	Maltodextrina
	E1400
	Apelmazante
	M

	16
	Caramelo III
	E150c
	Colorante
	M

	17
	Monogliceridos
	E471
	Emulsionante
	M

	18
	Fosfatos sódicos
	E339
	Regulador de la acidez
	M

	19
	Caramelo Amonico / IV
	E150d
	Colorante
	M

	20
	Indigotina
	E132
	Colorante
	M

	21
	Fosfatos cálcicos
	E341
	Regulador de la acidez
	M

	22
	Ésteres poliglicéridos 
	E475
	Emulsionante
	M

	23
	Goma Xanta
	E415
	Espesante
	M

	24
	Bicarbonado de sodio
	E500ii
	Antiglutinantes
	B

	25
	Lecitina
	E322
	Emulsionante
	B

	26
	Ácido lactico
	E270
	Conservante
	B

	27
	Acido citrico
	E330
	Regulador de la acidez
	B

	28
	Lactato sódico
	E325
	Antioxidante
	B

	29
	Sorbato Potásico
	E202
	Conservante
	B

	30
	Ácido sórbico
	E200
	Conservante
	B

	31
	Polirricinoleato de poliglic
	E476
	Emulsionante
	B

	32
	Licopeno
	E160d
	Colorante
	B

	33
	Carbonatos sódicos 
	E500
	Antiaglomerante
	B


5. discusión
Los resultados evidencian que los 25 snacks analizados contienen principalmente maíz, trigo, papa y aceite vegetal, y presentan una importante variedad de aditivos. Se identificaron 33 aditivos, clasificados según su nivel de toxicidad. Aunque varios son de origen natural o presentan bajo riesgo y su uso está permitido bajo las regulaciones correspondientes, su consumo frecuente debe considerarse debido a la exposición acumulada.
Un caso relevante es el glutamato monosódico (E621), presente en gran parte de los productos analizados y también en otros alimentos de consumo cotidiano, como salsas y condimentos. Por ello, el riesgo no necesariamente está relacionado con un producto individual, sino con la cantidad total ingerida diariamente a través de diferentes alimentos. Esto evidencia la importancia de promover la lectura de etiquetas y realizar estudios posteriores que permitan estimar la ingesta diaria de estos aditivos.
6. conclusiones
El análisis de los 25 snacks evidenció una diversidad significativa de aditivos alimentarios (33 identificados), cuya presencia, aunque compatible con los parámetros regulatorios aplicables, plantea la necesidad de considerar la exposición acumulativa derivada del consumo recurrente de productos procesados. Los resultados sustentan la pertinencia de fortalecer la vigilancia del etiquetado y desarrollar estudios de estimación de ingesta diaria, como base para una valoración objetiva de la exposición dietética a estos compuestos en la población universitaria.
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