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RESUMEN 

Introducción: Los productos lácteos fermentados han ex-
perimentado crecimiento sostenido impulsado por el interés en 
alimentos funcionales. El etiquetado nutricional constituye una 
herramienta central para informar al consumidor, aunque las 
declaraciones no siempre se alinean con la evidencia científica.  

Objetivo: Analizar las declaraciones de propiedades nutri-
cionales y de salud en el etiquetado de productos lácteos fer-
mentados comercializados en supermercados de Lima Metro -
politana y evaluar su composición nutricional.  

Material y Métodos: Estudio observacional descriptivo de 
corte transversal realizado entre octubre y noviembre de 
2025. Se evaluaron 348 productos lácteos fermentados dis-
ponibles en 8 supermercados mediante registro fotográfico 
sistemático del etiquetado, analizando composición nutricio-
nal, declaraciones y cepas probióticas.  

Resultados: El 93,7% de la muestra fueron yogures. Se ob-
servó alta prevalencia de declaraciones nutricionales (88,5%) y 
menor frecuencia de declaraciones de salud (34,8%). Las más 
comunes fueron de no adición de ingredientes (60,6%) y adi-
ción con propiedades (55,8%). El 46,3% declaró cepas probió-

ticas, predominando Lactobacillus (37,9%). La composición 
mostró amplia variabilidad energética (mínimo: 24.0; máximo: 
185,4 kcal/100g) y limitada declaración de micronutrientes.  

Discusión: La alta prevalencia de declaraciones contrasta 
con información nutricional limitada, particularmente para 
micronutrientes. La variabilidad en la composición sugiere 
formulaciones variadas dentro de la misma categoría de pro-
ductos. Estas características pueden generar una impresión 
de producto saludable aun cuando la calidad nutricional in-
tegral o la veracidad de las propiedades declaradas no siem-
pre pueda corroborarse.  

Conclusiones: El mercado presenta uso extensivo de de-
claraciones con marcada variabilidad nutricional y limitaciones 
informativas. Se requiere fortalecer criterios regulatorios y fis-
calización para garantizar información verificable alineada con 
la evidencia científica. 

PALABRAS CLAVE 

Etiquetado de Alimentos; Productos Lácteos; Probióticos; 
Valor Nutritivo; Yogur. 

ABSTRACT 

Introduction: Fermented dairy products have experi-
enced sustained growth driven by interest in functional 
foods. Nutrition labeling is a central tool for informing con-
sumers, although claims do not always align with available 
scientific evidence.  
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Objective: To analyze nutritional and health claims on the 
labeling of fermented dairy products sold in supermarkets in 
Metropolitan Lima and evaluate their nutritional composition.  

Material and Methods: Descriptive cross-sectional obser-
vational study conducted between October and November 
2025. A total of 348 fermented dairy products available in 8 su-
permarkets were evaluated through systematic photographic 
recording of labeling, analyzing nutritional composition, claims, 
and probiotic strains.  

Results: 93.7% of the sample were yogurts. High preva-
lence of nutritional claims (88.5%) and lower frequency of 
health claims (34.8%) were observed. The most common were 
non-addition of ingredients (60.6%) and addition with proper-
ties (55.8%). 46.3% declared probiotic strains, predominantly 
Lactobacillus (37.9%). Composition showed wide energy vari-
ability (minimum: 24.0; maximum: 185.4 kcal/100g) and lim-
ited micronutrient declaration.  

Discussion: The high prevalence of claims contrasts with 
limited nutritional information, particularly for micronutrients. 
Compositional variability suggests formulations without stan-
dardized criteria. These characteristics may convey the impres-
sion of a healthy product, even when the overall nutritional 
quality or the scientific validity of the declared properties can-
not always be corroborated.  

Conclusions: The market presents extensive use of claims 
with marked nutritional variability and information limitations. 
Strengthening regulatory criteria and oversight is required to 
ensure verifiable information aligned with scientific evidence. 

KEYWORDS 

Food Labeling; Dairy Products; Probiotics; Nutritive Value; 
Yogurt. 

INTRODUCCIÓN 

Los productos lácteos fermentados, como el yogurt y el 
kéfir, han experimentado un crecimiento sostenido en el 
consumo mundial, particularmente en países en desarrollo1. 
A nivel mundial, las ventas de yogurt se estimaron en alre-
dedor de los 98 mil millones de dólares en 2020 y se pro-
yecta que alcancen cerca de los 170 mil millones para 
20312, lo que refleja una expansión asociada al creciente in-
terés de los consumidores por alimentos con propiedades 
funcionales3. Entre estos productos destacan los lácteos fer-
mentados con probióticos, definidos como microorganismos 
vivos que, al ser consumidos en cantidades adecuadas, con-
fieren beneficios a la salud del huésped4. Estos potenciales 
efectos, particularmente sobre la función digestiva e inmu-
nitaria5, contribuyen al interés de los consumidores por los 
lácteos fermentados. 

El etiquetado nutricional constituye una herramienta cen-
tral para informar al consumidor y contribuir a elecciones ali-

mentarias saludables. Además de informar sobre la composi-
ción y características del producto, el etiquetado ejerce in-
fluencia sobre las percepciones, preferencias6 y decisiones 
de compra7. En este contexto, las declaraciones de propie-
dades nutricionales y de salud incluidas en el envase pueden 
modificar la valoración global del alimento. Un estudio en 
Reino Unido encontró que las declaraciones nutricionales se 
encontraban presentes en más de la mitad de bebidas fer-
mentadas evaluadas8, mientras que en Australia su presen-
cia superó el 90% en yogures9. El uso de las declaraciones 
puede reforzar una percepción de producto saludable, aun 
cuando el perfil nutricional no siempre sea consistente con 
dicha percepción. 

La regulación específica sobre declaraciones de probióticos 
es heterogénea a nivel internacional, con enfoques que osci-
lan entre marcos restrictivos y regulaciones más flexibles10-12. 
En América Latina esta variabilidad también es evidente y, en 
el caso peruano, no existen lineamientos técnicos claros que 
orienten el uso de declaraciones sobre probióticos u otros ti-
pos de alegaciones, pese a que el Código de Protección y 
Defensa del Consumidor (Ley N.º 29571) reconoce el derecho 
a información veraz, pertinente y comprensible13. Esta falta 
de regulaciones específicas puede favorecer la presencia de 
etiquetado con información incompleta o imprecisa sobre las 
cepas declaradas y sus propiedades. Además, estudios re-
cientes han documentado un incremento en el uso de alega-
ciones nutricionales y de salud en productos procesados en el 
país tras la implementación del etiquetado frontal de adver-
tencia14. De forma complementaria, la evidencia disponible 
muestra que, en otros contextos, la composición y el etique-
tado de los lácteos fermentados presentan variabilidad: en 
España y el Reino Unido, las declaraciones probióticas y pre-
bióticas son frecuentes, aunque la identificación de cepas y la 
información que las respalda no siempre son consistentes con 
la evidencia científica8,15. 

En el contexto de la creciente demanda de productos lác-
teos fermentados la situación en Perú resulta de interés. 
Aunque el yogurt representa la mayor proporción de la pro-
ducción de derivados lácteos a nivel nacional16, no existe re-
gulación específica ni mecanismos de fiscalización sistemáti-
cos para las declaraciones nutricionales y saludables en 
productos lácteos fermentados. Si bien existen estudios na-
cionales previos sobre declaraciones en otros grupos de ali-
mentos17,18, no se dispone de investigaciones que evalúen de 
manera conjunta el uso de declaraciones de propiedades, la 
composición nutricional, y la información sobre cepas probió-
ticas en lácteos fermentados, que permita conocer si la infor-
mación proporcionada al consumidor es clara y comprensible. 
El objetivo del presente estudio fue analizar las declaraciones 
de propiedades nutricionales y de salud en el etiquetado de 
productos lácteos fermentados comercializados en supermer-
cados de Lima Metropolitana, así como evaluar su composi-
ción nutricional. 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Se realizó un estudio observacional, descriptivo y de corte 
transversal. El recojo de información se efectuó durante los 
meses de octubre a noviembre del 2025 y consistió en la fo-
tografía sistemática de los lácteos fermentados ofertados en 
supermercados ubicados en Lima Metropolitana, ciudad que 
concentra tanto supermercados convencionales como estableci-
mientos especializados en productos saludables. Se visitaron  
8 supermercados, 5 supermercados convencionales y 3 espe-
cializados. Se seleccionó una tienda por cada cadena de super-
mercado, las cuales fueron elegidas por tratarse de estableci-
mientos que ofrecen una mayor diversidad de productos y se 
orientan a consumidores de distintos niveles socioeconómicos. 
Se volvió 2 veces a cada establecimiento con la finalidad de cap-
turar la mayor oferta posible, lo que permitió nuevos productos 
que no se encontraban disponibles después de la primera visita.  

Criterios de selección y tamaño muestral 

La muestra estuvo conformada por todos los productos lác-
teos fermentados disponibles en los anaqueles al momento 
de la visita. Se incluyeron yogures, leches fermentadas, bebi-
das lácteas fermentadas y productos que declararan el uso de 
cultivos probióticos, siempre que presentaran información nu-
tricional completa y lista de ingredientes legible. Se excluye-
ron productos sin tabla de información nutricional, así como 
aquellos que requirieran reconstitución previa al consumo.  En 
los casos en que un mismo producto se encontrara disponible 
en más de un establecimiento, solo se consideró una vez. 

Procedimientos de recolección de datos 

El recojo de información fue realizado por dos de las inves-
tigadoras (G.P y V.V.), quienes recibieron una capacitación y 
estandarización previa para asegurar la uniformidad en los 
procedimientos de registro. Durante el trabajo de campo, se 
efectuó un registro fotográfico sistemático de todos los lados 
del envase y de fotografías específicas de la tabla de infor-
mación nutricional, lista de ingredientes, código de barras y 
de cualquier declaración nutricional o de salud. La toma de fo-
tos por los anaqueles se realizó siguiendo un orden de iz-
quierda a derecha y de arriba hacia abajo. Este procedimiento 
replicó la metodología empleada en investigaciones previas 
sobre etiquetado de alimentos realizadas en supermercados 
peruanos19,20. Al finalizar cada jornada de recolección, las in-
vestigadoras revisaron todas las fotografías para verificar que 
fueran visibles todos los lados del empaque y la legibilidad de 
la información y de ser necesario se retornó al supermercado 
para fotografiar la parte ilegible con el fin de evitar pérdidas 
o inconsistencias en los datos.  

Ingreso de datos y codificación 

Se realizó un piloto con 55 productos, cuyo objetivo fue 
evaluar la consistencia en los criterios de codificación. Dos in-

vestigadoras (G.P. y V.V.) digitaron independientemente en 
una plantilla Excel la información declarada en las etiquetas. 
Las discrepancias observadas estuvieron principalmente rela-
cionadas con la clasificación de las declaraciones. Estas dife-
rencias fueron revisadas en conjunto por las tres autoras para 
resolver las discrepancias.  

Los datos del total de los productos fotografiados (n=360) 
fueron ingresados en una base de Excel por las mismas dos 
investigadoras que digitaron los productos del piloto.  
Posteriormente se realizó la estandarización de todos los va-
lores nutricionales a 100 g. Para la revisión y limpieza de la 
base de datos se identificaron duplicados contrastando los có-
digos de barras, nombres,  denominación y sabores (n=3). 
Luego, con el objetivo de verificar la concordancia entre el va-
lor energético total declarado en el etiquetado y la suma del 
aporte energético estimado a partir de los macronutrientes, 
se emplearon los factores de Atwater (constantes de 4 kcal/g 
para proteínas y carbohidratos, y de 9 kcal/g para grasas). 
Aquellos productos cuyo valor energético total declarado se 
encontró fuera de un margen de ±20% respecto a la estima-
ción obtenida mediante el cálculo de Atwater se excluyeron 
(n=6)21. Adicionalmente, se retiraron los productos cuyo va-
lor declarado de azúcares totales superaran los carbohidratos 
totales (n=3). 

Variables del estudio 

Las variables principales del estudio fueron la presencia de 
declaraciones nutricionales y de salud en el etiquetado. Com -
ple mentariamente se registró información sobre el tipo de lác-
teo fermentado, país de origen, presencia de octógonos o ad-
vertencias frontales, y lista de ingredientes. Respecto a la 
composición nutricional se documentó energía (kcal), carbohi-
dratos (g), azúcares totales (g), azúcar añadida (g), grasas to-
tales (g), proteínas (g), y los micronutrientes calcio (mg), fós-
foro (mg), vitamina A (μg) y vitamina D (μg). Adicionalmente 
se identificaron las cepas lácticas y probióticas declaradas en 
el etiquetado, clasificándolas según las familias de cepas más 
comunes: Lactobacillus, Bifidobacterium y Streptococcus4.  

Clasificación de las alegaciones 

Las declaraciones fueron codificadas manualmente de 
acuerdo a las categorías presentadas en la tabla 1, estas fue-
ron adaptadas a partir del protocolo INFORMAS22 y ajustado 
a la normativa peruana vigente23,24. 

Análisis estadístico 

Se desarrolló un análisis descriptivo en STATA versión 17 
para todas las variables de la investigación. Para las variables 
categóricas se calcularon frecuencias absolutas y porcentajes. 
Para las variables numéricas, como la composición nutricio-
nal, para cada nutriente se calculó media, desviación están-
dar, mediana, percentil 25 y 75, mínimo y máximo. 
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Para la visualización de las variables nutricionales (energía, car-
bohidratos, grasas totales, proteínas, calcio, fósforo, vitamina A y 
vitamina D) se empleó el programa R versión 4.5.2 y R Studio 
versión 2025.9.2.418 con los paquetes ggplot2 y ggdist para ge-
nerar raincloud plots, por su capacidad para visualizar simultá-
neamente densidad, variabilidad e intervalos intercuartílicos. 

Consideraciones éticas 

El protocolo fue aprobado por el Comité Institucional de 
Ética de la Universidad San Ignacio de Loyola (Carta N° 024-
CIEI-USIL-2025). 

RESULTADOS 

Se evaluaron un total de 348 productos lácteos fermenta-
dos comercializados en supermercados de Lima Metropo -
litana. El 93,7% (n=326) de los productos analizados fueron 
yogures, y la presentación más común fue el formato bebible 
con el 51,7% (n=180). Solo el 10,3% (n=36) de los produc-
tos presentó advertencias frontales de octógonos, específica-
mente alto contenido de azúcar. 

En cuanto a las cepas microbianas declaradas en el etique-
tado, el 92,8% de los productos indicaron el uso de cepas 
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Tabla 1. Variables: Clasificación de Declaraciones de Propiedades Nutricionales y de Salud en Productos Lácteos Fermentados

Tipo de declaración Descripción Ejemplos 

Declaraciones Nutricionales 

Declaración nutricional 
de contenido 

Declaración de propiedades 
nutricionales que describe el nivel 
relativo de un nutriente 

“Fuente de proteína y calcio”, “Alto en zinc y vitaminas A 
y D”, “Alto en calcio”, “Bajo en grasa”

Declaración nutricional 
de nivel comparativo 

Declaración que compara los niveles 
de nutrientes con otro producto 

“Menos grasa que el yogurt regular”, “50% menos 
calorías”, “30% menos azúcar que otros yogures” 

Declaración nutricional 
de no adición 

Declaración de que no se añadió  
un nutriente o ingrediente específico 

“Sin azúcar añadida”, “Sin colorantes artificiales”, “Sin 
conservantes”, “Sin gluten”, “Sin saborizantes artificiales”

Declaración nutricional 
de mensaje 

Mensajes que señalan propiedades 
nutricionales específicas del producto 

“100% natural”, “Hecho con leche fresca”, “Azucarado 
y endulcorado con sucralosa”

Declaración nutricional 
de contenido probiótico 

Declaración que afirma que  
el producto contiene probióticos 

“Contiene probióticos”, “1000 millones de probióticos”, 
“Con cultivos probióticos vivos”

Declaración nutricional 
de fortificación 

Declaración de que el producto está 
fortificado con nutrientes 

“Fortificado con vitamina D”, “Enriquecido con hierro”, 
“Con vitaminas añadidas”

Declaraciones De Salud 

Declaración de salud 
digestiva 

Declaración de beneficios  
para la salud digestiva 

“Ayuda a la digestión”, “Mejora el tránsito intestinal”, 
“Absorber mejor los nutrientes”, “Favorece la salud 
digestiva”

Declaración de salud 
inmunológica 

Declaración de beneficios  
para el sistema inmunológico 

“Fortalece tus defensas”, “Refuerza el sistema inmune”, 
“Con zinc que ayuda al sistema de defensas”

Declaración de salud 
ósea 

Declaración de beneficios  
para la salud ósea 

“Ayuda al mantenimiento de huesos”, “Contribuye  
al crecimiento normal”, “Ayuda al desarrollo óseo”

Declaración de salud  
por función probiótica 

Declaración de beneficios de salud 
asociados a la función de probióticos 
específicos 

“Los probióticos ayudan a mantener el equilibrio de  
la flora intestinal”, “1000 millones de probióticos  
por gramo que ayudan a: mejorar tu digestión, fortalecer 
tus defensas y absorber mejor los nutrientes”

Declaración de reducción 
de riesgo de enfermedad 

Declaración de reducción del riesgo  
de desarrollar una enfermedad 

“Ayuda a prevenir enfermedades”, “Contribuye a reducir  
el riesgo de deficiencias nutricionales”

Otras declaraciones  
de salud 

Declaraciones de salud  
no categorizadas en las anteriores 

“Beneficioso para la salud”, “Saludable”, “Nutritivo  
y saludable”, “Bienestar general”, “Vida sana”

Declaración de términos 
de fantasía 

Declaración de salud sin respaldo 
científico o términos inventados “Casei Vital Bio D”, “ActiBio”, “Yogurt Line” 



para fermentación láctica. Entre estas, las más frecuente-
mente declaradas fueron Lactobacillus (n=172, 49,4%), sin 
embargo, el 43,4% (n=151) de los productos declaró las ce-
pas de forma genérica, sin especificar la especie o cepa 
exacta. Respecto a las cepas probióticas, el 46,3% de los pro-
ductos las declararon, siendo Lactobacillus (n=132, 37,9%) 
las más comunes, aunque el 5,5% (n=19) mantuvo una de-
claración genérica sin especificación (Tabla 2). 

En relación con los macronutrientes, todos los productos 
declararon energía, carbohidratos, proteínas y grasa total 
(Tabla 3). La energía presentó una mediana de 69,4 kcal/100 g 

(RIC: 58,7 – 89,4). Los carbohidratos totales y los azúcares mos-
traron medianas de 9,5 g/100 g (RIC: 6,2–10,8) y 7,6 g/100 g 
(RIC: 5,0–9,5), respectivamente. La proteína y la grasa total 
presentaron menor dispersión en comparación con energía y 
carbohidratos (Figura 1). 

Entre los micronutrientes, el calcio fue el más frecuente-
mente declarado (n=245, 70,4%), presentando una mediana 
de 120,0 mg/100 g (RIC: 104,0 – 140,0) y un amplio rango de 
variabilidad que osciló entre 75,0 y 380,0 mg/100 g. El fósforo 
fue declarado en el 51,4% de la muestra, con una mediana de 
91,8 mg/100 g (RIC: 85,0 – 123,3). Respecto a las vitaminas, la 
vitamina A fue declarada en el 20,1% (n=70) de los productos, 
con una mediana de 120,0 µgRE/100 g (RIC: 104,0 – 120,0), 
mientras que la vitamina D en el 17,5% (n=60) de la muestra, 
con una mediana de 0,9 µg/100 g (RIC: 0,7 – 1,2). La Figura 2 
muestra la distribución de estos micronutrientes, donde se ob-
serva mayor dispersión en el calcio comparado con las vitami-
nas A y D.  

Al estratificar por tipo de fermento, se observó heteroge-
neidad en algunos nutrientes (Tabla 3). En los yogures, la 
mediana del contenido energético fue de 70,0 kcal/100 g 
(RIC: 59,1 a 90,0), mientras que en el grupo conformado 
por kéfir y otros productos fermentados la mediana fue de 
54,0 kcal/100 g (RIC: 45,3–63,0). De manera similar, los yo-
gures presentaron medianas de carbohidratos totales y azú-
cares totales de 9,8 g/100 g (RIC: 6,4–11,0) y 7,6 g/100 g 
(RIC: 5,2–9,5), respectivamente; en tanto que en el grupo 
de kéfir y otros lácteos fermentados estas medianas fueron 
de 4,7 g/100 g (RIC: 4,3–6,5) para carbohidratos totales y 
de 4,0 g/100 g (RIC: 3,5–5,0) para azúcares totales. En re-
lación con los micronutrientes, el contenido de calcio pre-
sentó una mediana de 120,0 mg/100 g (RIC: 106,0–145,0) en 
yogures y de 103,0 mg/100 g (RIC: 90,0–120,0) en el grupo 
de kéfir y otros productos fermentados. Por su parte, la vita-
mina D mostró una mediana de 0,8 µg/100 g (RIC: 0,8–1,0) 
en yogures y de 1,8 µg/100 g (RIC: 1,8–3,7) en kéfir y otros 
lácteos fermentados. 

Respecto a las declaraciones en el etiquetado, el 88,5% 
(n=308) de los productos presentó al menos una declaración 
nutricional (Tabla 4). El tipo más frecuente fue la declaración 
de no adición de ingredientes (n=211, 60,6%), seguida por de-
claraciones de adición de ingredientes con propiedades 
(n=194, 55,8%). Las declaraciones de contenido de probióticos 
estuvieron presentes en el 32,2% (n=112) de los productos.  

En cuanto a las declaraciones de salud, el 34,8% (n=121) 
de los productos incluyó al menos una. Entre estas, las más 
comunes fueron las relacionadas con la función probiótica 
(n=67, 19,3%), seguidas por declaraciones sobre salud di-
gestiva (n=50, 14,4%) y otras declaraciones generales de sa-
lud (n=48, 13,8%).  

Los gráficos corresponden a raincloud plots en los que se 
combinan un diagrama de caja y bigotes que muestra la 
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Tabla 2. Características de los productos lácteos fermentados 
(n= 348)

Características n %

Tipo de fermento

Yogurt 326 93,7

Kéfir 13 3,7

Otro 9 2,6

Presentación

Bebible 180 51,7

Batido 168 48,3

  Batido con inclusiones 32 9,2

Presencia de Octógonos

No tiene 312 89,7

Tiene 36 10,3

Cepas para fermentación láctea 323 92,8

Lactobacillus 172 49,4

Bifidobacterium 34 9,8

Streptococcus 169 48,6

Genérico (sin especificar) 151 43,4

Cepas probióticas 161 46,3

Lactobacillus 132 37,9

Bifidobacterium 102 29,3

Streptococcus 27 7,8

Genérico (sin especificar) 19 5,5

* Se consideraron cepas probióticas aquellas declaradas específica-
mente en el etiquetado del producto, identificadas a nivel de género 
y/o especie.
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Tabla 3. Composición nutricional de productos lácteos fermentados por cada 100 g (n= 348)

Variable n* Media DE Mínimo P25 Mediana P75 Máximo

Todos los lácteos fermentados

Energía (kcal) 348 75,9 27,7 24,0 58,7 69,4 89,4 185,4

Carbohidratos totales (g) 348 9,8 5,1 0,3 6,2 9,5 10,8 29,1

  Azúcar total (g) 321 7,5 3,4 0,0 5,0 7,6 9,5 23,8

  Azúcar añadido (g) 209 1,9 1,9 0,0 0,0 2,2 3,6 5,9

Proteína (g) 348 4,5 2,0 1,0 3,0 3,8 11,2 11,8

Grasa total (g) 348 2,0 1,5 0,0 0,9 2,0 2,9 8,0

Calcio (mg) 245 130,5 42,3 75,0 104,0 120,0 140,0 380,0

Fósforo (mg) 179 107,0 30,5 59,0 85,0 91,8 123,3 192,0

Vitamina A total (µgRE) 70 117,4 28,6 0,0 104,0 120,0 120,0 192,0

Vitamina D total (µg) 61 1,3 0,9 0,7 0,7 0,9 1,2 5,6

Yogures

Energía (kcal) 326 77,4 27,7 30,0 59,1 70,0 90,0 185,4

Carbohidratos totales (g) 326 10,0 5,1 0,3 6,4 9,8 11,0 29,1

  Azúcar total (g) 300 7,6 3,4 0,0 5,2 7,6 9,5 23,8

  Azúcar añadido (g) 199 1,9 1,9 0,0 0,0 2,4 3,6 5,3

Proteína (g) 326 4,5 2,0 2,3 3,0 3,8 5,0 11,8

Grasa total (g) 326 2,0 1,5 0,0 0,9 2,0 2,9 8,0

Calcio (mg) 231 131,8 42,8 75,0 106,0 120,0 145,0 380,0

Fósforo (mg) 174 108 30,3 78,0 85,0 100,0 123,3 192,0

Vitamina A total (µgRE) 62 118,0 29,3 0,0 108,0 120,0 120,0 192,0

Vitamina D total (µg) 53 1,1 0,5 0,8 0,8 0,8 1,0 2,6

Kéfir y otros 

Energía (kcal) 22 54,3 17,1 24,0 45,3 54,0 63,0 96,2

Carbohidratos totales (g) 22 5,8 2,4 3,3 4,3 4,7 6,5 10,0

  Azúcar total (g) 21 5,1 2,4 2,0 3,5 4,0 5,0 10,0

  Azúcar añadido (g) 10 1,8 2,5 0,0 0,0 0,0 3,0 5,9

Proteína (g) 22 3,3 1,9 1,0 2,0 3,1 3,6 7,8

Grasa total (g) 22 2,0 1,6 0,0 0,7 1,9 3,2 6,5

Calcio (mg) 14 108,6 26,2 76,0 90,0 103,0 120,0 170,0

Fósforo (mg) 5 73,2 13,4 59,0 59,0 80,0 80,0 88,0

Vitamina A total (µgRE) 8 112,5 23,1 100,0 100,0 100,0 125,0 150,0

Vitamina D total (µg) 8 2,6 1,9 0,7 1,8 1,8 3,7 5,6

* Cantidad de productos que declaran el nutriente en el empaque.
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Figura 1. Cantidad de macronutrientes en 100 g de productos lácteos fermentados

Los gráficos corresponden a raincloud plots en los que se combinan un diagrama de caja y bigotes que muestra la mediana  
y el rango intercuartílico (P25–P75), los puntos individuales observados y la curva de densidad (forma sombreada),  

que representa la distribución de los valores de macronutrientes.

Tabla 4. Presencia de declaraciones nutricionales y de salud (n= 348)

Tipo de declaración n %

Declaración nutricional 308 88,5

Contenido nutricional 155 44,5

Comparación de nutrientes 35 10,1

No adición de ingredientes 211 60,6

Adición de ingredientes con propiedades 194 55,8

Fortificación 15 4,3

Contenido de probióticos 112 32,2

Tipo de declaración n %

Declaración de salud 121 34,8

Salud digestiva 50 14,4

Sistema inmunológico 31 8,9

Salud ósea 36 10,3

Función probiótica 67 19,3

Reducción de enfermedad 5 1,4

Otras declaraciones generales de salud 48 13,8

Términos de fantasía 14 4,0

Las categorías no son mutuamente excluyentes; un producto puede presentar múltiples tipos de alegaciones.



mediana y el rango intercuartílico (P25–P75), los puntos in-
dividuales observados y la curva de densidad (forma som-
breada), que representa la distribución de los valores de 
macronutrientes. 

Los gráficos corresponden a raincloud plots los cuales com-
binan un diagrama de caja y bigotes que muestra la mediana 
y el rango intercuartílico (P25–P75), los puntos individuales 
observados y la curva de densidad (forma sombreada), que 
representa la distribución de los valores de micronutrientes. 

DISCUSIÓN 

El objetivo del estudio fue analizar las declaraciones de pro-
piedades nutricionales y de salud en el etiquetado de produc-
tos lácteos fermentados comercializados en supermercados 
de Lima Metropolitana, así como evaluar su composición nu-

tricional. Se evaluaron un total de 348 productos lácteos fer-
mentados. Los hallazgos revelan una alta prevalencia de de-
claraciones en los productos evaluados: 88,5% de productos 
presentaron declaraciones nutricionales y 34,8% incluyendo 
declaraciones de salud. Sin embargo, estos resultados deben 
interpretarse con cautela dado que no se ha evaluado la ve-
racidad y respaldo científico de las propiedades atribuidas a 
estos productos.  

La variabilidad observada en la composición nutricional 
de los productos evaluados constituye un hallazgo rele-
vante que sugiere diversas formulaciones de estos produc-
tos. Un estudio peruano que evaluó la composición de otras 
bebidas, encontró también amplia variabilidad en los nu-
trientes, coincidentemente como en este estudio, hubo una 
mayor variabilidad en energía, carbohidratos y proteínas25. 
Esto podría deberse a que algunos productos son reducidos 
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Figura 2. Cantidad de micronutrientes en 100 g de productos lácteos fermentados

Los gráficos corresponden a raincloud plots los cuales combinan un diagrama de caja y bigotes que muestra la mediana  
y el rango intercuartílico (P25–P75), los puntos individuales observados y la curva de densidad (forma sombreada),  

que representa la distribución de los valores de micronutrientes.



en energía a partir del contenido de azúcar y su reemplazo 
por edulcorantes no calóricos, mientras que para el caso de 
las proteínas los productos son enriquecidos como ocurre 
también con los micronutrientes.  

El análisis de la composición nutricional reveló limitaciones 
importantes en la información proporcionada al consumidor. 
Si bien todos los productos declararon macronutrientes, la de-
claración de micronutrientes fue menos frecuente, particular-
mente para las vitaminas A y D, reportadas en solo uno de 
cada cinco productos. Dado que los lácteos fermentados 
constituyen vehículos habituales para la fortificación con vita-
minas liposolubles5. En el contexto peruano, donde la decla-
ración de información nutricional no es obligatoria, se ha re-
portado que más del 25% de los productos no la incluye26. La 
ausencia de una declaración sistemática de estos nutrientes 
representa una oportunidad desaprovechada para informar al 
consumidor, además de limitar la evaluación en el punto de 
venta y las acciones de vigilancia nutricional y fiscalización. 
Esta situación resulta especialmente relevante considerando 
la alta prevalencia de declaraciones de propiedades en au-
sencia de información nutricional suficientemente detallada 
que permita contextualizarlas o sustentarlas. 

En el presente estudio se observó una alta prevalencia de 
declaraciones nutricionales y una menor frecuencia de decla-
raciones de salud, hallazgo coincidente con estudios previos 
en otros contextos15,17. Un estudio desarrollado en el 2022 
encontró una prevalencia similar en productos ofertados en 
supermercados peruanos, con 83,9% de bebidas que presen-
taban declaraciones nutricionales y 38,1% declaraciones de 
salud14. A pesar de las diferencias entre las categorías de pro-
ductos y los contextos de muestreo de cada estudio, ambos 
coinciden en un patrón recurrente en el mercado donde las 
declaraciones nutricionales son más frecuentes, mientras que 
las de salud se presentan con menor prevalencia. Esta ten-
dencia ha sido atribuida a que las declaraciones nutricionales 
suelen presentarse como mensajes breves y visualmente des-
tacados, mientras que las declaraciones de salud son más ex-
tensas y están sujetas a mayores exigencias regulatorias y de 
respaldo científico, lo que podría limitar su uso por parte de 
la industria17.  

Dentro de las propiedades de salud, destacan las vincula-
das a las funciones probióticas. De manera similar a este es-
tudio, en España se reportó que 32% de las etiquetas de lác-
teos fermentados incluían declaraciones de propiedades 
saludables, principalmente relacionadas con “Bio” (contenido 
en bifidobacterias) y diversas cepas de bacterias lácticas15. En 
comparación, el presente estudio encontró que 34,8% de los 
productos incluía declaraciones de salud, con predominancia 
en función probiótica (19,3%) y salud digestiva (14,4%). Esta 
similitud en la prevalencia sugiere que, independientemente 
del marco regulatorio, la industria láctea internacional recurre 
a declaraciones de salud con especial interés en las propieda-
des probióticas como estrategia de marketing. 

La especificidad en la identificación de cepas probióticas re-
sulta clave para corroborar las propiedades declaradas en el eti-
quetado, dado que los efectos atribuidos a los probióticos son 
cepa-específicos y no extrapolables entre microorganismos de 
una misma especie. En este estudio, si bien cerca de la mitad 
de los productos declaró la presencia de probióticos, la mayo-
ría de estas declaraciones incluyó la identificación de cepas es-
pecíficas, aunque persistió una proporción menor de declara-
ciones genéricas o incompletas. Esta situación es diferente a lo 
observado en un estudio realizado en el Reino Unido, donde, 
tras analizar 143 alimentos fermentados, el 37,1% de los pro-
ductos identificó cepas específicas y solo el 20,3% declaró el 
número total de cultivos presentes8. La ausencia de informa-
ción detallada en una fracción de los productos limita la com-
paración entre alternativas disponibles y puede restringir la ca-
pacidad del consumidor para realizar elecciones informadas, 
especialmente considerando que la validación de los beneficios 
probióticos requiere una identificación precisa, idealmente sus-
tentada mediante técnicas moleculares como la PCR27. 

En conjunto, estos hallazgos tienen implicancias relevantes 
para la información al consumidor y la vigilancia del mercado 
de alimentos en el contexto peruano. La combinación de una 
alta prevalencia de declaraciones, variabilidad en la composi-
ción nutricional y ausencia de advertencias frontales en la 
mayoría de los productos puede reforzar un “halo de salud”, 
aun cuando la calidad nutricional integral o la veracidad de las 
propiedades declaradas no siempre pueda corroborarse. Este 
escenario subraya la necesidad de fortalecer los criterios re-
gulatorios y los mecanismos de fiscalización del etiquetado, 
particularmente en lo referido a la coherencia entre declara-
ciones, composición nutricional y evidencia científica.  

Este estudio presenta limitaciones que deben considerarse 
al interpretar sus resultados. El análisis de la composición nu-
tricional se basó en la información declarada en el etiquetado 
de los productos, sin verificación analítica de laboratorio, y no 
todos los productos contaban con información suficiente para 
el análisis de cada nutriente, dado que su declaración no es 
obligatoria en el Perú. Asimismo, la muestra se restringió a 
supermercados de Lima Metropolitana; no obstante, se in-
cluyó una amplia variedad de cadenas orientadas a distintos 
niveles socioeconómicos y supermercados con enfoque en 
oferta saludable, capturando una diversidad relevante de pro-
ductos del mercado formal.  

CONCLUSIONES 

El mercado de productos lácteos fermentados en Lima 
Metro politana está caracterizado por un uso extensivo de de-
claraciones nutricionales y de salud junto con una marcada 
variabilidad en su composición nutricional y limitaciones en la 
información declarada en el etiquetado. Estos hallazgos su-
brayan la necesidad de fortalecer los criterios regulatorios y la 
fiscalización del etiquetado para garantizar información clara, 
verificable y alineada con la evidencia científica. 
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DISPONIBILIDAD DE DATOS 

Los datos del presente estudio se encuentran disponibles a 
solicitud del autor de correspondencia para acceder a los mis-
mos bajo petición justificada. 
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