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Evaluación del efecto del consumo de alimentos procesados y ultraprocesados en la salud 

gastrointestinal: Una revisión narrativa 
Evaluation of the effect of processed and ultra-processed food consumption on 

gastrointestinal health: A narrative review  

Daniela Chávez Beltrán a, Alondra A. Moreno Magaña b, José A. Ariza Ortega c 

 

Abstract: 

The consumption of ultra-processed foods (UPFs) has increased worldwide and has been associated with alterations in gut microbiota 
and a higher risk of chronic diseases. Therefore, the objective of the work was to evaluate the effects of processed and ultra-processed 
food consumption on gastrointestinal health. A narrative exploratory review was conducted using scientific databases such as PubMed, 
ScienceDirect, and Scielo. Studies published between 2020 and 2025 in English and Spanish were included, considering both human 
and animal studies. Data were qualitatively synthesized. UPFs are characterized by high levels of saturated fats (≥10% of total energy 
intake), free sugars (>10%), and sodium (>5 g/day), which are associated with gut dysbiosis. A decrease in beneficial bacteria 
(Bacteroides, Bifidobacterium) and an increase in Firmicutes and Proteobacteria were observed, along with reduced short-chain fatty 
acid production. Additionally, food additives such as emulsifiers (E433, E466), artificial sweeteners, and nitrites (up to 80 mg/100 g 
in processed meats) were linked to intestinal inflammation and metabolic disturbances. Evidence suggests that UPFs negatively impact 
both the composition and function of gut microbiota, promoting a pro-inflammatory state. However, heterogeneity among studies 
limits the strength of conclusions. High consumption of UPFs contributes to gut dysbiosis, increased intestinal permeability, and 
systemic inflammation, which are key factors in the development of chronic diseases. 
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Resumen: 
El consumo de alimentos ultraprocesados (UPF) ha incrementado a nivel global, asociándose con alteraciones en la microbiota 
intestinal y mayor riesgo de enfermedades crónicas. Por lo anterior, el objetivo del trabajo fue evaluar los efectos del consumo de 
alimentos procesados y ultraprocesados sobre la salud gastrointestinal. Se realizó una revisión narrativa con enfoque exploratorio 
mediante la búsqueda de literatura científica en bases de datos como PubMed, ScienceDirect y Scielo, considerando publicaciones 
entre 2020 y 2025 en inglés y español. Se incluyeron estudios en humanos y modelos animales, así como revisiones relevantes, 
organizando la información de forma cualitativa. Los UPF presentan altos contenidos de grasas saturadas (≥10% del aporte calórico 
recomendado), azúcares libres (>10%) y sodio (>5 g/día), asociados con disbiosis intestinal. Se observó disminución de bacterias 
beneficiosas (Bacteroides, Bifidobacterium) y aumento de Firmicutes y Proteobacteria, así como reducción en la producción de ácidos 
grasos de cadena corta. Además, aditivos como emulsionantes (E433, E466), edulcorantes y nitritos (hasta 80 mg/100 g en carnes) se 
relacionaron con inflamación intestinal y alteraciones metabólicas. La evidencia indica que los UPF afectan tanto la composición 
como la función de la microbiota intestinal, favoreciendo un estado proinflamatorio. Sin embargo, la heterogeneidad de los estudios 
limita la generalización de los hallazgos. El consumo elevado de UPF contribuye a la disbiosis intestinal, aumento de la permeabilidad 
intestinal e inflamación sistémica, factores clave en el desarrollo de enfermedades crónicas. 
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Introducción 
 

Según las definiciones para los fines del CODEX 
ALIMENTARIUS, un alimento es toda sustancia 
elaborada o semielaborada destinada para el consumo 
humano; esto incluye bebidas, chicles y cualesquiera 
otras sustancias utilizadas en la fabricación, preparación 
o tratamiento de los alimentos, pero no incluye 
cosméticos, tabaco ni sustancias empleadas 
exclusivamente como medicamentos.1 
 
El Ministerio de Salud Pública, con el apoyo del Fondo de 
las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 
(FAO) y diversas instituciones públicas y académicas, 
desarrolló en 2018 las Guías Alimentarias Basadas en 
Alimentos (GABA), como instrumento educativo para 
fomentar el consumo de alimentos nutritivos y estilos de 
vida saludables en la población mayor de 2 años. En 
estas guías se incorporó el sistema NOVA de clasificación 
de alimentos, el cual agrupa los alimentos según su 
naturaleza, finalidad y grado de procesamiento en cuatro 
grupos: 
 
1.Alimentos sin procesar o mínimamente procesados: 
Los alimentos sin procesar son partes de plantas o 
animales que no han experimentado ningún 
procesamiento industrial y los alimentos mínimamente 
procesados son alimentos sin procesar que se modifican 
de maneras que no agregan, ni introducen ninguna 
sustancia nueva (como grasas, azúcares o sal), pero que 
pueden implicar que se eliminen ciertas partes del 
alimento (incluyen frutas frescas, secas o congeladas; 
verduras, granos y leguminosas; nueces; carnes, 
pescados y mariscos; huevos y leche) 
 
2.Ingredientes culinarios procesados: 
Los ingredientes culinarios son sustancias extraídas y 
purificadas por la industria a partir de componentes de los 
alimentos u obtenidas de la naturaleza (como las grasas, 
aceites, sal y azúcares) y su papel principal en la 
alimentación se da en la preparación de los alimentos, y 
hacen que los platos y las comidas típicas, sean 
sabrosas, variadas, nutritivas y agradables. 
 
3. Alimentos procesados: 
Estos se elaboran al agregar grasas, aceites, azúcares, 
sal y otros ingredientes culinarios a los alimentos 
mínimamente procesados, para hacerlos más duraderos 
y, por lo general, más sabrosos, como son panes y 
quesos sencillos; pescados, mariscos y carnes saladas y 
curadas; y frutas, leguminosas y verduras en conserva. 
 
4. Productos ultraprocesados/hiperprocesados: 
Los productos ultraprocesados son formulaciones 
industriales elaboradas a partir de sustancias derivadas 
de los alimentos o sintetizadas de otras fuentes orgánicas 
y la mayoría de estos productos contienen pocos 
alimentos enteros o ninguno y por lo general están listos 
para consumirse o para calentar y, por lo tanto, requieren 
poca o ninguna preparación culinaria. 
 

El uso de aditivos ha permitido mejorar la conservación de 
los alimentos, modificar sus características sensoriales y 
optimizar los procesos de elaboración. La Norma General 
para los Aditivos Alimentarios del Codex Alimentarius 
establece la obligatoriedad del etiquetado en productos 
ultraprocesados, con el fin de informar sobre los aditivos 
presentes. 
 
Entre los aditivos más utilizados se encuentran lecitinas, 
glutamato monosódico, gomas, carrageninas, colorantes 
artificiales, edulcorantes, así como nitritos y nitratos, los 
cuales se emplean con diferentes fines tecnológicos. 
 
Desde la mitad del siglo pasado, se ha producido una 
transformación significativa en los procesos de producción 
de alimentos. Los productos ultraprocesados, 
desarrollados mediante avances científicos y 
tecnológicos, contienen combinaciones de componentes 
industriales ricos en grasas y azúcares, con bajo 
contenido de fibra, vitaminas y minerales, además de 
múltiples aditivos. Estos productos han sido asociados con 
un incremento en la prevalencia de obesidad, 
enfermedades metabólicas, cáncer (principalmente de 
mama y colon) y enfermedades inflamatorias intestinales 
(Figura 1).2 
 

 
Figura 1. Efecto perjudicial de los UPF sobre la microbiota 
intestinal y sobre la barrera intestinal (Atzeni et al., 2022) 
 
En los últimos años, el consumo de alimentos 
ultraprocesados (UPF, por sus siglas en inglés) ha 
aumentado a nivel mundial. Diversos estudios han 
evidenciado su asociación con alteraciones en la 
microbiota intestinal, incluyendo la disminución de su 
diversidad. La microbiota intestinal cumple funciones 
esenciales como la digestión de carbohidratos, el 
metabolismo de nutrientes no digeribles, la regulación de 
la inflamación y la protección frente a patógenos.3-4 
 
La alteración de estas poblaciones microbianas contribuye 
a la disrupción de la barrera intestinal, incrementando su 
permeabilidad y favoreciendo el desarrollo del 
denominado intestino permeable. Por lo anterior, el 
objetivo del trabajo fue el objetivo de este trabajo fue 
evaluar los efectos del consumo de alimentos procesados 
y ultraprocesados en la salud gastrointestinal. 
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Metodología 
 
El presente estudio corresponde a una revisión narrativa 
de la literatura con enfoque exploratorio, orientada a 
analizar la evidencia disponible sobre los efectos del 
consumo de alimentos procesados y ultraprocesados en 
la salud gastrointestinal. 
 
Se realizó una estrategia de búsqueda bibliográfica en 
bases de datos científicas como PubMed, ScienceDirect, 
Scielo y MDPI, así como en fuentes complementarias 
(revistas científicas, monografías y documentos 
institucionales). 
 
Se emplearon palabras clave como: “aditivos 
alimentarios”, “alimentos ultraprocesados”, “microbiota 
intestinal” y “salud gastrointestinal”, combinadas 
mediante operadores booleanos. 
 
Los criterios de inclusión fueron: 
Publicaciones entre 2020 y 2025  
Idiomas español e inglés  
Estudios en humanos y modelos animales  
Artículos originales, revisiones narrativas y documentos 
técnicos relevantes  
 
Se excluyeron estudios duplicados, documentos sin 
acceso completo y aquellos que no abordaran 
directamente la relación entre alimentos ultraprocesados 
y salud gastrointestinal. 
 
Debido a la naturaleza narrativa de la revisión, no se 
realizó un análisis cuantitativo ni metaanálisis; la 
información fue organizada de forma cualitativa mediante 
categorización temática (nutrientes, aditivos y efectos 
fisiopatológicos), priorizando la consistencia y relevancia 
de los hallazgos reportados. 
  

Resultados 
 
Los principales componentes de los UPF incluyen grasas, 
azúcares y sodio, los cuales han sido ampliamente 
asociados con alteraciones metabólicas y cambios en la 
microbiota intestinal (Tabla 1). 
 
Tabla 1. Componentes críticos en alimentos 
ultraprocesados y sus efectos metabólicos 

Compone
nte 

Clasificación / 
Tipos 
principales 

Principales 
efectos 
metabólicos 

Referen
cia 

Grasas 

Saturadas, 
trans, 
monoinsatura
das y 
poliinsaturad
as 

Enfermedad 
cardiovascul
ar, accidente 
cerebrovasc
ular, infarto 
de miocardio, 

5 

alteraciones 
del perfil 
lipídico y 
aumento de 
la mortalidad 
prematura 

Azúcares 

Monosacárid
os (glucosa, 
fructosa, 
galactosa) y 
disacáridos 
(sacarosa, 
lactosa, 
maltosa) 

Sobrepeso, 
obesidad, 
diabetes 
mellitus tipo 
2, 
hiperlipidemi
a, 
enfermedad 
cardiovascul
ar, hígado 
graso, caries 
y algunos 
tipos de 
cáncer 

6 

 
La industria alimentaria emplea una amplia variedad de 
aditivos con el propósito de mejorar las características 
sensoriales, tecnológicas y de conservación de los 
alimentos ultraprocesados. Estos compuestos cumplen 
funciones específicas, como modificar la textura, 
intensificar el sabor, prolongar la vida útil y estabilizar las 
formulaciones. No obstante, su consumo frecuente ha sido 
asociado con diversos efectos adversos en la salud, 
particularmente a nivel metabólico, inmunológico y 
gastrointestinal. En la Tabla 2 se presentan los principales 
tipos de aditivos utilizados, su función tecnológica y las 
posibles afecciones relacionadas con su ingesta. 
 
Tabla 2. Principales aditivos utilizados en la industria 
alimentaria, su función tecnológica y efectos en la salud 

Tipo de 
aditivo 

Función 
tecnológica 

Efectos en la 
salud 
asociados 

Referen
cia 

Acentuador
es del sabor 

Realzan o 
intensifican el 
sabor de los 
alimentos 

Reacciones 
alérgicas y 
alteraciones 
neurosensori
ales 

12 

Endurecedo
res 

Mantienen la 
firmeza o 
textura de los 
tejidos 
vegetales o 
animales 

Reacciones 
alérgicas y 
posible 
riesgo 
carcinogénic
o 

Gelificantes 

Forman 
geles que 
proporcionan 
estructura y 
textura 

Alteraciones 
en la 
microbiota 
intestinal, 
reacciones 
alérgicas y 
trastornos 
gastrointesti
nales 

Antiespuma
ntes 

Reducen o 
evitan la 

Reacciones 
alérgicas y 
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formación de 
espuma 
durante el 
procesamient
o 

pseudoalérgi
cas 

Antioxidant
es 

Previenen la 
oxidación y 
prolongan la 
vida útil del 
producto 

Reacciones 
alérgicas, 
trastornos 
digestivos y 
posibles 
efectos 
carcinogénic
os 

Colorantes 

Aportan o 
restituyen 
color a los 
alimentos 

Alergias, 
neurotoxicid
ad, 
empeoramie
nto de 
síntomas de 
TDAH, 
posible 
carcinogenici
dad y 
alteraciones 
de la 
microbiota 

Edulcorante
s 

Sustituyen el 
azúcar 
aportando 
sabor dulce 

Alteraciones 
metabólicas, 
mayor riesgo 
de diabetes 
tipo 2 y 
enfermedade
s 
cardiovascul
ares 

Emulsionan
tes 

Permiten la 
mezcla 
estable de 
fases 
inmiscibles 
(agua/aceite) 

Inflamación 
intestinal, 
síndrome 
metabólico y 
enfermedade
s 
cardiovascul
ares 

Espumante
s 

Facilitan la 
formación o 
estabilidad 
de espumas 

Reacciones 
alérgicas, 
trastornos 
gastrointesti
nales y 
enfermedade
s 
cardiovascul
ares 

Espesantes 

Incrementan 
la viscosidad 
sin modificar 
significativam
ente otras 
propiedades 

Reacciones 
alérgicas y 
trastornos 
gastrointesti
nales 
(diarrea, 
dolor 
abdominal, 
obstrucción) 

Estabilizado
res 

Mantienen la 
estabilidad 
fisicoquímica 
del alimento 
durante 
almacenamie
nto 

Reacciones 
alérgicas, 
alteraciones 
gastrointesti
nales y 
riesgo 
metabólico 

 
 
Por otro lado, los nitratos y nitritos son compuestos 
ampliamente presentes en diversos alimentos, ya sea de 
forma natural, especialmente en vegetales, o como 
aditivos en productos procesados, particularmente en 
carnes. Su relevancia radica en su doble implicación en la 
salud humana, ya que, aunque pueden participar en 
procesos fisiológicos, también se asocian con la formación 
de compuestos potencialmente nocivos, como las 
nitrosaminas. En la Tabla 3 se muestran las 
concentraciones estimadas de nitratos y nitritos en 
diversos grupos de alimentos.  
 
Tabla 3. Contenido de nitratos y nitritos en alimentos y sus 
implicaciones en la salud 

Grupo 
de 
alimen
tos 

Alimento 

Nitr
atos 
(mg/
100 
g) 

Nitri
tos 
(mg/
100 
g) 

Implicac
iones 
en la 
salud 

Refer
encia 

Tubér
culos, 
legum
bres y 
oleagi
nosas 

Plátanos 1.9 1.8 

Bajo 
riesgo; 
contribu
ción 
dietétic
a 
mínima 

16 

Papas 
(horno/herv
idas/puré) 

14.5 0.7 

Formaci
ón 
potenci
al de 
nitrosa
minas 
en altas 
tempera
turas 

Frijoles o 
lentejas 
crudos 

0.8 30.9 

Posible 
formaci
ón de 
compue
stos 
reactivo
s 
nitrogen
ados 

Arvejas 
verdes 

17.2 1.0 

Aporte 
modera
do sin 
efectos 
significa
tivos en 
consum
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o 
normal 

Nueces 0.6 0.0 
Riesgo 
insignifi
cante 

Cereal
es y 
deriva
dos 

Galletas, 
dulces, 
tortas, 
croissant, 
muffin 

0.4 10.0 

Asociac
ión con 
formaci
ón de 
nitrosa
minas 
en 
product
os 
procesa
dos 

Arroz o 
pasta 

1.6 13.0 

Aporte 
modera
do; 
posible 
efecto 
acumul
ativo 

Tortilla 1.6 10.0 

Exposic
ión 
dietétic
a 
frecuent
e en 
consum
o 
habitual 

Pan blanco 
y galletas 
saladas 

1.6 10.0 

Riesgo 
bajo a 
modera
do por 
consum
o 
continu
o 

Bebida de 
soya 

5.5 1.7 

Bajo 
riesgo 
en 
consum
o 
habitual 

Carne
s y 
produ
ctos 
cárnic
os 

Carne de 
res o cerdo 

5.8 22.2 

Riesgo 
de 
formaci
ón de 
nitrosa
minas 

Tocino 9.9 32.9 

Alto 
riesgo 
carcino
génico 
por 
nitrosa
minas 

Pollo o 
pavo 

0.6 80.0 
Alta 
concent

ración 
de 
nitritos; 
riesgo 
potenci
al 
elevado 

Huevos 0.5 30.0 
Riesgo 
modera
do 

Pescado 0.9 33.3 

Formaci
ón de 
compue
stos N-
nitrosos 

Carnes 
procesadas 
(salchicha, 
salami, 
jamón) 

6.1 18.2 

Asociac
ión con 
cáncer 
gastroin
testinal 

Produ
ctos 
lácteo
s 

Queso 1.4 5.0 
Bajo 
riesgo 

Helado 0.3 15.0 
Aporte 
modera
do 

Leche 
entera 

0.1 0.5 
Riesgo 
insignifi
cante 

Yogur 0.1 23.3 

Posible 
efecto 
acumul
ativo 

Frutas 
y 
verdur
as 

Melón 9.5 0.4 

Bajo 
riesgo; 
presenc
ia 
natural 

Manzana o 
pera 

1.0 0.7 

Sin 
efectos 
adverso
s 
relevant
es 

Naranjas 2.0 0.0 
Riesgo 
insignifi
cante 

Tomates 3.2 1.3 
Aporte 
bajo 

Brócoli 34.1 0.9 

Alto en 
nitratos 
naturale
s, 
efecto 
protecto
r 
potenci
al 

Repollo, 
coliflor y col 

17.2 1.1 

Aporte 
modera
do con 
posible 
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efecto 
antioxid
ante 

 
Se observa que los productos cárnicos procesados 
presentan concentraciones elevadas de nitritos, mientras 
que algunos vegetales, como el brócoli y las hortalizas de 
hoja, destacan por su mayor contenido de nitratos. Estas 
diferencias son relevantes, ya que la fuente y el contexto 
dietético influyen en sus efectos sobre la salud. 
 

Discusión 

Los principales componentes de los alimentos 
ultraprocesados (UPF), como grasas, azúcares y sodio, 
han sido ampliamente asociados con alteraciones 
metabólicas y cambios en la microbiota intestinal (Tabla 
1). En particular, los UPF suelen presentar un elevado 
contenido de grasas saturadas, frecuentemente superior 
a las recomendaciones establecidas. La Organización 
Mundial de la Salud (OMS) sugiere que el consumo de 
grasas saturadas no exceda el 10 % de la ingesta calórica 
diaria y que las grasas totales no superen el 30 %, con el 
fin de prevenir el aumento de peso y reducir el riesgo de 
enfermedades cardiovasculares. 8 Este alto contenido 
lipídico se explica por la incorporación de aceites 
vegetales refinados, mantequilla y grasas animales 
durante el procesamiento industrial, con el objetivo de 
mejorar las propiedades sensoriales y la vida útil de los 
productos. 

Desde una perspectiva fisiológica, las dietas ricas en 
grasas saturadas inducen modificaciones significativas 
en la composición de la microbiota intestinal. Se ha 
documentado una disminución de géneros bacterianos 
beneficiosos como Bacteroides, Verrucomicrobia, 
Eubacterium rectale, Clostridium coccoides y 
Bifidobacterium, junto con un incremento en Firmicutes y 
Proteobacteria. Este desequilibrio se asocia con un 
aumento en la producción de citocinas proinflamatorias 
(IL-1, IL-6 y TNF-α) y con niveles elevados de 
lipopolisacáridos (LPS) en plasma, componentes 
estructurales de bacterias gramnegativas que promueven 
endotoxemia metabólica. Como consecuencia, se 
favorecen procesos como la hiperinsulinemia, la 
acumulación de lípidos en hígado y tejido adiposo, y una 
reducción en la producción de ácidos grasos de cadena 
corta (AGCC), fundamentales para la salud intestinal. 9 

Estos cambios contribuyen al deterioro de la barrera 
intestinal y al incremento de su permeabilidad, facilitando 
la translocación de compuestos proinflamatorios al 
torrente sanguíneo. Este fenómeno desencadena un 
estado de inflamación sistémica de bajo grado, 
estrechamente vinculado con el desarrollo de 
enfermedades crónicas no transmisibles (ENT), 
incluyendo síndrome metabólico (MetS), diabetes mellitus 
tipo 2 (DMT2), enfermedades cardiovasculares (ECV) y 
trastornos gastrointestinales como la enfermedad 

inflamatoria intestinal (EII) y el síndrome de intestino 
irritable (SII). Asimismo, se ha sugerido una relación con 
alteraciones neurológicas y psiquiátricas mediadas por el 
eje intestino-cerebro. 9 

En cuanto a los azúcares, su alta presencia en los UPF 
también representa un factor de riesgo relevante. La OMS 
recomienda limitar el consumo de azúcares libres a menos 
del 10 % de la ingesta calórica total. 8 Las dietas 
hiperglucídicas se han relacionado con el desarrollo de 
obesidad, diabetes y trastornos metabólicos, además de 
contribuir a la disbiosis intestinal. Estudios experimentales 
han demostrado que el consumo elevado de azúcar puede 
favorecer la proliferación de bacterias como 
Faecalibaculum rodentium, asociada con la acumulación 
de grasa corporal y con la alteración del transporte de 
glucosa intestinal mediante la inactivación de GLUT1. 10 

Por su parte, el sodio constituye otro componente crítico 
de los UPF. La OMS recomienda un consumo inferior a 5 
g de sal al día (equivalente a menos de 2 g de sodio). 8 
Sin embargo, una ingesta elevada se ha asociado con 
cambios significativos en la microbiota intestinal, 
particularmente con la reducción de Lactobacillus spp., 
microorganismos con efectos antiinflamatorios. 10 
Asimismo, dietas altas en sal disminuyen bacterias 
beneficiosas como Bacteroides fragilis, alteran la 
producción de metabolitos como los AGCC y favorecen la 
activación de células T, contribuyendo al desarrollo de 
hipertensión arterial. 11 

Además de los macronutrientes, los aditivos alimentarios 
presentes en los UPF desempeñan un papel importante 
en la modulación de la microbiota intestinal (Tabla 2). 
Estos compuestos, que incluyen conservadores, 
emulsionantes, colorantes y edulcorantes, se han 
asociado con una reducción de la diversidad microbiana 
(α-diversidad) y con la proliferación de cepas 
proinflamatorias. A nivel funcional, su consumo se 
relaciona con una menor producción de metabolitos 
protectores, como los AGCC, lo que contribuye al 
desarrollo de inflamación sistémica y estrés oxidativo. 9 

En términos inmunológicos, aproximadamente el 98 % de 
las reacciones adversas a aditivos alimentarios 
corresponden a mecanismos no mediados por IgE 
(reacciones pseudoalérgicas). Estas reacciones implican 
la activación directa de mastocitos o la formación de 
complejos hapteno-proteína que desencadenan 
respuestas inmunitarias, incluyendo la liberación de 
citocinas y proteína catiónica del eosinófilo, asociadas con 
diversas manifestaciones clínicas como dermatitis 
atópica, asma y esofagitis eosinofílica. 13 

Entre los aditivos más estudiados destaca el glutamato 
monosódico (GMS), utilizado como potenciador del sabor. 
Este compuesto puede inducir síntomas conocidos como 
“síndrome del restaurante chino”, relacionados con la 
estimulación de receptores de glutamato en regiones 
cerebrales implicadas en la regulación del apetito, la 
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memoria y las emociones. Aunque su ingesta diaria 
admisible ha sido establecida en 30 mg/kg de peso 
corporal, existe evidencia que sugiere posibles efectos 
neurológicos incluso a bajas dosis en individuos 
susceptibles. 14 

Por otro lado, los nitratos y nitritos, empleados como 
conservadores en productos cárnicos, han sido 
asociados con la formación de nitrosaminas 
potencialmente carcinogénicas bajo ciertas condiciones, 
como altas temperaturas o el ambiente ácido gástrico 
(Tabla 3). 16 En el caso de los gelificantes, la carragenina 
ha sido vinculada con procesos inflamatorios intestinales 
y con recaídas en pacientes con colitis ulcerosa, incluso 
a dosis inferiores a las consumidas habitualmente en la 
dieta occidental. 15 

En relación con los antioxidantes sintéticos, el galato de 
propilo ha mostrado efectos tanto beneficiosos como 
adversos. Aunque algunos estudios reportan propiedades 
terapéuticas, también se ha documentado su potencial 
toxicidad en modelos experimentales, lo que ha generado 
controversia sobre su seguridad. 17 

Los colorantes alimentarios, como la tartrazina, han sido 
ampliamente evaluados debido a posibles efectos 
tóxicos. Aunque su ingesta diaria admisible ha sido 
establecida por organismos internacionales, su 
metabolismo por la microbiota intestinal y la formación de 
metabolitos activos han suscitado preocupaciones sobre 
su impacto en la salud, incluyendo efectos neurológicos y 
endocrinos. 18 

Asimismo, los edulcorantes artificiales han sido 
asociados con alteraciones en la homeostasis glucémica 
y en la microbiota intestinal. Estudios clínicos han 
demostrado que su consumo puede incrementar la 
absorción de glucosa, modificar la respuesta de incretinas 
como el GLP-1 y favorecer estados prediabéticos. 19 

En cuanto a los emulsionantes, compuestos como la 
carboximetilcelulosa y el polisorbato 80 han demostrado 
inducir alteraciones persistentes en la microbiota 
intestinal, promoviendo inflamación crónica y 
contribuyendo al desarrollo de enfermedades 
metabólicas. 20 De manera similar, las saponinas, 
utilizadas como agentes espumantes, pueden afectar la 
integridad de la mucosa intestinal y reducir la 
biodisponibilidad de nutrientes, además de presentar 
efectos adversos en modelos animales. 21 

Finalmente, los espesantes y estabilizantes, como las 
gomas y la carragenina, han mostrado efectos negativos 
sobre la microbiota intestinal, incluyendo alteraciones en 
su composición, densidad y actividad metabólica, así 
como la inducción de respuestas proinflamatorias. 22,23  

 
 

 
Conclusión 

 
El consumo habitual de alimentos procesados y 
ultraprocesados, caracterizados por su elevada densidad 
energética y alto contenido de grasas saturadas, 
azúcares, sodio y aditivos alimentarios, se asocia de 
manera consistente con alteraciones en la microbiota 
intestinal. Sin embargo, debido al carácter narrativo del 
presente análisis y a la variabilidad metodológica de los 
estudios revisados, es necesario el desarrollo de 
investigaciones clínicas controladas y longitudinales que 
permitan esclarecer con mayor precisión los mecanismos 
implicados y establecer relaciones causales sólidas entre 
el consumo de estos productos, la microbiota intestinal y 
la salud humana. 
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