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Los caldos procesados son prácticos de usar, 
pero cuida la cantidad que empleas.

Mucho sabor, pero 
¿cuánto sodio?

Si bien este ingrediente 
es práctico para prepa-
rar sopas, arroces, pas-

tas, marinados y guisos, es 
importante considerar que su 
consumo recurrente puede 
aportar a tu organismo can-
tidades elevadas de sodio, lo 
cual daña tu salud.

El origen del caldo en cubo tu-
vo lugar a principios del siglo 
xx en Europa con tres empre-
sas: Maggi, OXO y Knorr, que 
buscaban una forma de ha-
cer sopas econó-
micas y fáciles 
de transportar.

En 1908, Maggi introdujo comer-
cialmente el caldo en cubo con 
extracto de carne, probable-
mente de ternera. En 1910, 
la empresa británica OXO 
sacó a la venta su caldo en 
cubo y, en ese mismo año, 
Knorr comercializó el suyo en 
el mercado francés.

Fuentes: 
• Eroski Consumer. "Guía de frutas. Pomelo". https://frutas.consumer.es/pomelo/propiedades
• Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural. 2018. "La toronja, saludable y deliciosa".  

https://www.gob.mx/agricultura/articulos/la-toronja-saludable-y-deliciosa?idiom=es
• Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural / Dirección General del Servicio de Información Agroalimentaria y Pesquera. 2025. Panorama Agroalimentario 2025. 

https://nube.agricultura.gob.mx/panorama_dgsiap/ 
• Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural / Dirección General del Servicio de Información Agroalimentaria y Pesquera. 2026. "Producción agrícola". 

https://www.gob.mx/agricultura/dgsiap/acciones-y-programas/produccion-agricola-404122

Recomendaciones de compra y conservación

Artículo escrito por la Dirección General de Estudios sobre Consumo de la Procuraduría Federal del Consumidor.

Observa su aspecto
Prefiere las toronjas de piel delgada, 
rosada, lisa y sin imperfecciones. 

Verifica su consistencia
Deben estar firmes al tacto, pero no 
duras, además de sentirse pesadas 
en relación con su tamaño.

Guárdalas de manera adecuada
Se conservan mejor a temperatura 
ambiente en un lugar fresco y prote-
gido de la luz o bien en el refrigerador.

Refrigera las que ya estén partidas
Una vez cortadas, guárdalas en un 
recipiente hermético dentro del 
refrigerador.

Congélalas para almacenarlas
Si quieres conservarlas por largo 
tiempo, congélalas en jugo, gajos o 
rodajas.

Haz un consumo informado
Comparar precios te permitirá tomar 
mejores decisiones de compra. qqp.profeco.gob.mx
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Es un ingrediente que resalta el sabor, pero que 
debe utilizarse con moderación.

Los caldos procesados en cubo, polvo o granulados suelen contener los siguientes 
ingredientes:

Aunque no es obligatorio, el estándar NMX-F-603-NORMEX-2003, Alimentos-Caldo y consomé de 
ave, res, tomate y ave, camarón y de otras denominaciones en presentaciones de granulado, polvo, 
tabletas o cubos, determina las especificaciones de calidad de caldos y consomés. 
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Saborizantes naturales 
y artificiales

Colorantes Especias Materias primas 
de origen vegetal 

o animal

Grasas vegetales Glutamato 
monosódico

Fécula de maíz

Sal yodada Azúcar



N
OV

IE
M

BR
E 

20
26

  
  

PA
RA

 S
AB

ER

25

Fuentes:
• Profeco. 2021. "Caldos de pollo industrializados". Revista del Consumidor, núm. 533. https://www.gob.mx/profeco/articulos/caldos-de-pollo-industrializados?idiom=es
• Serious eats. 2023. "The history of bouillon cubes". https://www.seriouseats.com/bouillon-cube-history

Vigila tu consumo de sal
La mayoría de estos productos incluye el sello EXCESO SODIO, 
por lo que se recomienda moderar su consumo. El exceso de 
sodio puede aumentar la presión arterial y el riesgo de desa-
rrollar enfermedades del corazón y de los vasos sanguíneos, así 
como enfermedad renal.

Prefiere lo casero
Los caldos caseros se obtienen de la cocción de carnes, pesca-
dos, mariscos o verduras. Según los ingredientes con los que se 
elaboren, es posible conocer las especias utilizadas, así como la 
cantidad de sal, por lo que es más recomendable prepararlos 
en casa. 

La diferencia principal entre ambos radica en la concentración, ya que los consomés deben 
tener un mayor porcentaje cárnico y de grasa. Aun cuando no son obligatorias, las especifi-
caciones que establece el estándar NMX-F-603-NORMEX-2003 para los diferentes productos 
granulados, en polvo y en cubo se describen en la siguiente tabla:

Humedad % 
máximo

Proteína %
mínimo

Grasa %
mínimo

Cloruro de 
sodio %
máximo

Cenizas %
máximo

Caldos de ave granulados o en polvo 5
6

4
55

60

Caldos de ave en cubos 7 13

Caldos de res granulados o en polvo 5
7

6
52

Caldos de res en cubos 7 15

Caldos de camarón granulados o en polvo 5
8

6
50

Caldos de camarón en cubos 7 15

Caldos de otras denominaciones 
granulados o en polvo

5

5

6

54

Caldos de otras denominaciones en cubos 7 15

Consomés de ave granulados o en polvo 5
7.4

6
50

Consomés de ave en cubos 7 15
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Es un ingrediente que resalta el sabor, pero que 
debe utilizarse con moderación.

Los caldos procesados en cubo, polvo o granulados suelen contener los siguientes 
ingredientes:

Aunque no es obligatorio, el estándar NMX-F-603-NORMEX-2003, Alimentos-Caldo y consomé de 
ave, res, tomate y ave, camarón y de otras denominaciones en presentaciones de granulado, polvo, 
tabletas o cubos, determina las especificaciones de calidad de caldos y consomés. 
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