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Problemática del consumo de sodio en Colombia
Para el periodo 2022, comprendido entre el 1° de julio de 2021 y el 30 de junio de 2022, se
reportaron a la CAC 4.903.616 casos de hipertensión arterial (HTA), lo cual corresponde a una
prevalencia de 9,55 por 100 habitantes para Colombia. El 60,86% de estos se reportaron en
mujeres.

La ingesta de sodio se relaciona con enfermedades como hipertensión y de otro tipo, como las 
cardiovasculares

La mayor fuente de sodio en la dieta está unido al consumo de alimentos procesados, con un 
70%, seguido de las preparaciones -20%- y finalmente, el sodio natural de los alimentos, con 
un 10%.

https://www.minsalud.gov.co/Paginas/Reducir-el-consumo-de-sal-sodio-ayuda-a-mejorar-la-salud.aspx

el 70% del sodio consumido proviene de los alimentos procesados, entre los se encuentran: salsas y
aderezos, sopas y bases deshidratadas, snacks, embutidos, quesos, grasas, galletería y
panadería envasada, sardinas enlatadas y cereales para el desayuno.



Clasificación de los alimentos según extensión, naturaleza y próposito de 
procesamiento: ¿Qué son los productos comestibles ultraprocesados (PCUs)?
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El problema de la ciencia nutricional basada en el 
enfoque nutriente especifico es que:

“aborda el nutriente fuera del contexto del 
alimento, el alimento fuera del contexto de la 

alimentación y la alimentación fuera del contexto 
de “estilo de vida” (territorial/social/cultural)” 



Alimentos naturales
mínimamente
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Clasificación “NOVA”: El problema no es el procesamiento, 
si no, el ultraprocesamiento de los alimentos
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Formulaciones Industriales de sustancias 
alimenticias o componentes sintetizados 

artíficamente de manera industrial, 
creados para competir con los alimentos 

naturales. 

Extensión, naturaleza y propósito del 
procesamiento industrial de los alimentos
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¿Qué pasa con la tendencia en el consumo de los 
alimentos en Colombia, según grado de 

procesamiento?
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Grupo 1. Alimentos naturales o mínimamente procesados

Cereales, plátanos, raíces  y tubérculos  (incluye harinas)

Carnes rojas

Preparaciones culinarias caseras *

Frutas ‡ 

Leche, yogurt (naturales)

Vegetales

Huevos

Fri joles, leguminosas, legumbres (incluye harinas)

Pescados y mariscos

Grupo 2. Ingredientes culinarios procesados

Azúcar

Aceites vegetales

Grasa animal

Grupo 3. Alimentos procesados

Preparaciones fritas, saladas, dulces

Panadería (fresca sin empaquetar)

Quesos

Carnes (enlatadas, ahumadas)

Frutas y verduras en conserva

Grupo 4. Productos comestibles ultraprocesados

Panes industrial izados

Snacks (dulces y salados) ∞

Bebidas azucaradas c

Helados, Bebidas lácteas comerciales industriales £

Carnes procesadas

Confitería (chocolate, caramelos, dulces)

Preparaciones listas para comer “comida chatarra” €

Postres comerciales industriales

Cereales comerciales industriales

Bebidas energeticas

Diferencia en el consumo de alimentos según grado de procesamiento
en Colombia entre el año 2005 y 2015 (ENSIN) 

PREPARACIONES 
CULINARIAS 
TRADICIONALES

-12,7%

PRODUCTOS LISTOS 
PARA CONSUMIR
PROCESADOS Y 
ULTRAPROCESADOS

+12,7%

CedIel y cols, resultados preliminares



Entre el año 2005 y 2015 se observa:

Un DESPLAZAMIENTO importante en el consumo 
de ALIMENTOS NATURALES, MINIMAMENTE 
PROCESADOS E INGREDIENTES CULINARIOS (-
12,7% de la energía total consumida). Con exepción 
de las carnes rojas (+4,1%).

POR AUMENTO en el consumo de ALIMENTOS 
PROCESADOS Y PRODUCTOS ULTRAPROCESADOS 
LISTOS PARA CONSUMIR (12,7%), principalmente 
preparaciones fritas, saladas o dulces, snaks 
(mecato), bebidas azucaradas, helados y embutidos.

CedIel y cols, resultados preliminares
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https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=11662:paho-nutrient-profile-
model&Itemid=41739&lang=es#:~:text=El%20modelo%20de%20perfil%20de,grasas%20saturadas%20y%20grasas%20trans.

Cada uno de los documentos que establecen los limites de riesgo de consume de 
nutrientes criticos fue desarrollado por la OMS mediante un proceso riguroso

desarrollo de directrices de la OMS sobre alimentación saludable

https://www.who.int/nutrition/publications/guidelines/en/

https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=11662:paho-nutrient-profile-model&Itemid=41739&lang=es
https://www.who.int/nutrition/publications/guidelines/en/




ENSIN 2015. CedIel y cols, resultados preliminares
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* p< 0,05 ENSIN 2015. CedIel y cols, resultados preliminares







Reflexiones
En Colombia:
• Una de las principales fuentes de sodio son los productos procesados y ultraprocesados 
• Existe un acelerado aumento en el consumo de estos productos, desplazando la 

biodiversidad de alimentos naturales y gastronomía local relacionada con mejor salud. 
• Siguiendo las recomendaciones de la OPS y su perfil de nutrientes, se ha implementado el 

etiquetado frontal de advertencia e impuestos saludables a estos productos.
• Con estas apuestas sumadas al “desarrollo e implementación de metas de contenido de 

sodio en Colombia (se complementan). Se espera un cumplimento con las metas 
planteadas para el país relacionadas con sodio, hipertensión y enfermedades relacionadas
• Reto: realizar procesos de seguimiento e impacto de estas medidas, armonizando los 

instrumentos y la capacidad instalada en el país.   
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