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1. INTRODUCCION

En el presente es indispensable que cada pais disponga de bases de datos
actualizadas y confiables de composicién de alimentos que permitan elaborar
tablas de composicion quimica de los alimentos, tanto naturales como
procesados, que produce, consume, exporta o importa.

En América Latina la mayoria de los paises ha realizado esfuerzos de diversa
magnitud y continuidad para elaborar tablas nacionales de composicion de
alimentos. Esta responsabilidad esta radicada principalmente en las
universidades, como iniciativa de los investigadores y, en general, sin
responder a los lineamientos de una politica nacional de desarrollo. Es el caso
de Argentina, Chile y Paraguay, paises que han solicitado el apoyo de FAO
para impulsar y fortalecer la institucionalizacion de este tema en los paises y
que se logre un desarrollo sostenible y participativo con los actores
involucrados en obtencién de bases de datos de composicion de alimentos.

Este proyecto también representa un seguimiento a la iniciativa de la Red
Internacional de Sistemas de Datos de Alimentos (INFOODS), creada en 1983
con la participacion de la Universidad de las Naciones Unidas (UNU) y de la
FAO, para promover la cooperacion internacional en la obtencion y el
intercambio de datos confiables del contenido de nutrientes de los alimentos,
para satisfacer las necesidades de las agencias de gobierno, cientificos de la
nutricion, profesionales de la salud y de la agricultura, planificadores y politicos,
productores de alimentos, procesadores y agentes minoristas y consumidores.
Como centro regional de INFOODS, se crea la Red Latinoamericana de
Composicion de Alimentos (LATINFOODS), y posteriormente, los paises de la
region fueron formando los capitulos nacionales de LATINFOODS, como por
ejemplo ARGENFOODS, CHILEFOODS y mas recientemente
PARAGUAYFOODS. Los miembros de estos capitulos en estos paises
representan un grupo que participara activamente en este proyecto y que
potencia el intercambio de informacién y la capacitacién de recursos humanos
en cada pais, en relacion a los temas especificos de la cooperacion técnica
planteada en el proyecto: desarrollo de planes de muestreo; compilacion y
validacién de datos; y organizacidon de bases de datos de composicion de
alimentos. Estos temas se trabajaran con la colaboracion de expertos
internacionales, en talleres subregionales, los que luego se replicaran a nivel
nacional, con la colaboracién de expertos nacionales capacitados a nivel
subregional.

Asimismo, este proyecto constituye un paso muy importante para la
institucionalizacién de las actividades relacionadas con la generacién y uso de
datos de composicion de alimentos en los respectivos paises, en el entendido
que los gobiernos demuestran un compromiso hacia la elaboracion de bases
de datos y tablas de composicion de alimentos, condicion indispensable para
asegurar que en el futuro sea una actividad permanente con un financiamiento
estable.



Objetivos del Proyecto y actividades de capacitaciéon

El objetivo general del proyecto es elaborar las bases de datos y tablas
nacionales de composicion de alimentos de Argentina, Chile y Paraguay, a
partir de las cuales se actualizara la base de datos regional y de alimentos de
América Latina.

Dentro de las actividades de capacitacion programadas se encuentran los
siguientes talleres Subregionales:

1. Desarrollo de planes de muestreo de alimentos para la generacion de
datos de composicion de alimentos;

2. Compilacion de datos de composicion de alimentos;
3. Organizacién de bases de datos de composicién de alimentos.

2. 1I° TALLER SOBRE COMPILACION DE DATOS DE COMPOSICION DE
ALIMENTOS

2.1 Objetivo y seguimiento

El presente Taller tiene el propdsito de capacitar a los consultores nacionales
del proyecto especialistas en este tema, para que ellos procedan a compilar
datos de composicidon de alimentos de cada pais desde distintas fuentes de
informacion existentes, con énfasis en datos de la industria y publicaciones.

Asimismo, los consultores nacionales en compilacion de datos de composicion
de alimentos deberan capacitar en este tema a los profesionales que asistan en
octubre del presente afio al taller sobre “Principios basicos para asegurar la
generacion y compilacion de datos de buena calidad en composicion de
alimentos”, el cual se realizara en cada uno de los paises involucrados en el
proyecto.

Al regreso a sus paises, los participantes desarrollaran las actividades del
proyecto como se encuentra estipulado en el documento del mismo y conforme
a las recomendaciones del Taller inicial de Planeacion. Como accion inmediata,
los consultores nacionales en compilacion y validacion de datos de composicidn
de alimentos comenzaran la compilacién de datos de composicidon de alimentos
de al menos 240 alimentos. Este trabajo sera presentado en cada pais en el
Taller nacional sobre “Principios basicos para asegurar la generacion y
compilacién de datos de buena calidad en composicién de alimentos”, que se
realizara en octubre del presente afio en Argentina, Chile y Paraguay,
respectivamente. Ademas, los consultores nacionales en compilacion vy
validacion de datos de composicién de alimentos deberan capacitar a
profesionales de sus paises en este tema, durante este Taller nacional.



2.2 Organizacion y sede del taller

El Il Taller Subregional sobre Compilacion de datos de composicion de
alimentos, fue organizado por la Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién (FAO), con la colaboracién del Departamento de
Nutricion y Alimentos del Ministerio de Salud y el equipo de consultores
nacionales del proyecto en Chile, y los Capitulos Nacionales de Argentina,
Chile y Paraguay, respectivamente.

Este Taller Subregional se llevé a cabo del 14 al 18 de abril del 2008, en la en
la Sala Brunori, 1er piso del edificio de la Oficina Regional de FAO para
América Latina y El Caribe, ubicado en Dag Hammarskjold 3241, Vitacura,
Santiago.

2.3 Participantes y expositores

Los participantes a este Taller fueron los responsables nacionales del proyecto
de Argentina, Chile y Paraguay: los Directores Nacionales del proyecto, los
Consultores Nacionales principales en composicion de alimentos, los
Consultores nacionales en compilacién y validaciéon de datos de composicién
de alimentos.

La Consultora internacional en compilacion de datos de composicion de
alimentos, Dra. Elizabete Wenzel de Menezes, docente de la Universidad de
Sao Paulo, Vice-Presidenta de BRASILFOODS y especialista en el tema dictd
el Taller.

En el Anexo | se encuentra la lista de participantes, con sus respectivas
direcciones.

2.4 Programa, metodologia y resultados

El programa realizado durante el Taller de Compilacion de datos de
composicién de alimentos se encuentra en el Anexo |l.

Al inicio del Taller se realizaron las presentaciones de los resultados de las
reuniones nacionales sobre la presentacion del Proyecto regional
TP/RLA/31017 y sobre el Plan de fortalecimiento de la institucionalidad y
gestiébn de la composicion de alimentos en cada pais, las cuales fueron
realizadas a comienzos de abril en Argentina, Chile y Paraguay,
respectivamente. Estas presentaciones estuvieron a cargo de los Consultores
Nacionales de cada pais y tuvo el propdsito de compartir las experiencias
nacionales.

Posteriormente se dio comienzo al tema de capacitacién del Taller, que estuvo
a cargo de la Dra. Wenzel todo el resto de la semana. Se presentd sobre la
“Tabla Brasilera de Composicion de Alimentos (TBCA-USP/ BRASILFOODS):
Evolucion del banco de datos desde su creacion en 1998”, lo cual durd
aproximadamente todo el resto del primer dia de Taller. Hubo numerosas
intervenciones por parte de los participantes, con la finalidad de aclarar



aspectos de orden practico sobre el desarrollo de banco de datos de
composiciéon de alimentos, asi como los cuestionarios utilizados para la
obtencién de soporte financiero para generacion de datos, creacion vy
manutencion de la base de datos de BRASILFOODS.

Durante el segundo dia se estudiéo ampliamente el tema de calidad de datos de
composiciéon de alimentos. Se realizaron presentaciones que cubrieron los
conceptos basicos de compilaciéon de datos y sobre el sistema de evaluacién
de calidad de datos de fibra dietética. Los documentos de la II* Conferencia
Electrénica sobre Evaluacidon de Calidad de Datos del ano 2004, fueron
evaluados y discutidos por el grupo. Durante esta actividad se sugirieron
modificaciones, las que fueron aprobadas para ser adoptadas por los
participantes del proyecto para su trabajo futuro en compilacién de datos de
composicién de alimentos, asi como para proponerlas a todo LATINFOODS.
Esta nueva versiéon sobre Evaluacién de Calidad de Datos de Composicion de
Alimentos se encuentra en el Anexo lll.

Durante el tercer dia, se trabajo el tema compilacion de datos de composicion
de alimentos y el sistema de calidad de datos para flavonoides. Se realizdé una
presentacion sobre los conceptos de este tema y posteriormente se presentd la
propuesta de Formulario® y Manual para la compilacion de datos sobre
composicion de los alimentos utilizado por BRASILFOODS. Durante el resto del
dia se analizé y discutié todo este Formulario y Manual para la compilacién de
datos sobre composicion de los alimentos (BRASILFOODS), lo que dio base
para una propuesta de modificaciones, las que fueron consensuadas a nivel de
este grupo de trabajo y son planteadas como una nueva version, tanto del
Formulario como del Manual, para ser usado en el trabajo futuro de los
Compiladores dentro de las proximas actividades del proyecto y como
propuesta para LATINFOODS.

Esta actividad de andlisis y discusion de los Formularios y Manual consumio
gran parte de la carga horaria del programa previsto, sin embargo, todos los
participantes estuvieron de acuerdo en su realizacién. Cabe resaltar que
muchas dudas sobre el proceso de compilacion fueron elucidadas, y se realizé
una discusidn sobre los principios de la compilacion, los que fueron
armonizados y también estan reflejados en la nueva version de estos
documentos presentes en los Anexos IV (Formulario) y V (Manual de
compilacion de datos de composicién de alimentos).

Durante el cuarto dia del Taller, se realizaron sesiones practicas utilizando el
Formulario consensuado.

El dltimo dia, se realizaron presentaciones sobre el banco de datos de
carbohidratos y una revisién general sobre conceptos de compilacién y calidad
de datos. En base a lo anterior, se propuso un modelo para la validacion del
Formulario de Compilacién de datos de composicién de alimentos.

2 Este formulario esta compuesto por una serie de planillas, cada una representando
informacion especifica del alimentos compilado.



2.5 Acuerdos y recomendaciones para actividades de compilacion dentro

del contexto del TCP/RLA/3107 y para LATINFOODS

Acuerdos sobre la actividad de compilacion

1.

Requisitos minimos obligatorios y minimos deseables

Hubo acuerdo para modificar los requisitos minimos obligatorios y minimos
deseables establecidos en la Il Conferencia electronica de LATINFOODS
del 2004. Las modificaciones acordadas en este Taller seran utilizadas
como criterios de aceptacion para la compilacion de nuevos datos de
composicion de alimentos. Estas modificaciones son para la incorporacion
de los datos ya existentes en las bases de datos nacionales y la regional de
composicién de alimentos y para realizar el trabajo de compilacién dentro
del proyecto regional (Anexo llI).

1.1 Informacién minima obligatoria
- Nombre del alimento
- Descripcion detallada del alimento
- Parte analizada
- Nombre cientifico
- Numero de muestras
- Origen de las muestras (geografico, locales de adquisicién)
- Método analitico
- Referencia bibliografica del método analitico
- Valor numérico del analito
- Procedencia de la informacion (laboratorio que realizo el analisis)

1.2 Informacién minima deseable
- Variedad
- Descripcién del manejo de muestras
- Algun indice de variabilidad como desviacion estandar
- Control de calidad analitica
- Nombre comercial (para productos industrializados)
- Fecha de produccion del alimento

Actividad de compilacion de datos de composicion de alimentos

La compilacion de datos de composicion de alimentos se realizara de
acuerdo al Formulario y Manual de compilacion consensuado en este Taller.
A las 11 planillas originales modificadas (las cuales deberan completarse lo
mas exhaustivamente posibles), se agregara otra planilla que registre el
cumplimiento o no de los requisitos minimos obligatorios y/o requisitos
minimos deseables (planilla12).

. “Validacion” de la calidad de los datos compilados

Por el momento, la “validacién” de la calidad de los datos compilados no se
puede realizar de acuerdo a los modelos internacionales propuestos
(Holden et al., 2002; Holden et al., 2005; Haytowitz et al., 2007) debido a la
deficiencia regional en la informacién existente. Por lo anterior, se acordo
que la alternativa existente para la calificacion de la informacién compilada



se hiciera en base al grado de cumplimiento de los requisitos minimos
obligatorios y/o requisitos minimos deseables.

4. Sistemas de evaluacién de calidad de datos
Se acordo la necesidad de desarrollar sistemas de evaluacién de calidad de
datos para cada nutriente especifico. El llenado de la planilla 11 representa
un ejercicio para iniciar esta tarea y sensibilizar a los compiladores sobre la
importancia de la validacion de la calidad de los datos compilados.

5. Modificaciones al Formulario y Manual de compilacién consensuadas
Las modificaciones al Formulario y Manual de compilacién consensuadas
en este Taller fueron revisadas por E. Wenzel y por los consultores
nacionales en compilaciéon para definir la versiéon final, la que se hara
disponible a los compiladores del proyecto y a la Region a través de
LATINFOODS.

6. Recomendaciones para trabajo de compilacion dentro del proyecto
TCP/RLA/3107
Si durante el desarrollo del trabajo de compilacion surgen recomendaciones
de nuevas modificaciones al Formulario y Manual de compilacion, se acordé
que las consultoras en compilacién las consensuen entre ellas y que Maria
Luz de Portela centralice la propuesta consensuada y la envie a Norma
Samman (Presidente de LATINFOODS) con la finalidad de mantener
centralizado el registro de sugerencias, para un futuro trabajo de
actualizacion, ya sea en una reunion presencial o a través de una
conferencia electrénica de LATINFOODS.

7. Bases de datos de composicion de alimentos de LATINFOODS y
capitulos nacionales del proyecto regional
Las bases de datos de Argentina, Chile y Paraguay deberan adaptarse al
formulario de compilacion aprobado en este Taller. Asimismo se acordd que
la base de datos de LATINFOODS también debera ser modificada y
actualizada en base a lo mismo.

Recomendaciones para actividades de compilacion

1. Realizar la validacion del Formulario y Manual acordados en este Taller
usando la como modelo la metodologia propuesta por el USDA (Bhagwat;
Patterson; Holden (JFCA, in press). Se aprobdé que esta accion sea
coordinada por LATINFOODS, buscando los recursos necesarios para
llevarla a cabo.

2. Se sugiere que en el marco del proximo congreso SLAN 2009,
LATINFFOODS solicite un espacio a los organizadores para realizar una
Reuniodn técnica en la que se evaluen los avances respecto de la validacion
del Formulario y Manual de compilacién vy el desarrollo de sistemas de
evaluacion de calidad de datos.



Para realizar lo anterior, Tito Pizarro (Director nacional del proyecto en
Chile) adelanta que en el Componente “Salud Publica” del proximo
Congreso SLAN se conversé la posibilidad de dar un espacio a
LATINFOODS. Se sugiere a Norma Samman, que en conjunto con Tito
Pizarro presenten una propuesta de programa a FAO para solicitar recursos
que faciliten la participacion de los capitulos nacionales de LATINFOODS a
esta reunion.

3. En el Taller de Evaluacion Final del proyecto (programado para Julio del
2009) se sugiere realizar un analisis de la tarea de compilacion realizada
por las consultoras especificas, en la que se propongan Ilas
recomendaciones sugeridas de su uso practico del Formulario y Manual de
Compilacion acordado en este Taller.

2.6 Evaluacion del Taller

La evaluacion del taller se realizé en base al cuestionario presente en el Anexo
VI. Todos los participantes fueron invitados a responder el cuestionario. La
mayor parte de ellos dio la evolucion maxima (3) para los temas abordados al
tratar el tema compilacion de datos de composicion de alimentos; evaluacion
de la calidad de datos; formulario y manual para la compilacion de datos sobre
composicidon de los alimentos. Lo anterior en base a la evaluacién de la claridad
de las explosiones; importancia y utilidad; tiempo asignado para ellas.

En relacion a las sesiones practicas, la mayor parte de los participantes
considero el tiempo regularmente adecuado (2), sugiriendo aumentar el tiempo
dedicado a las sesiones practicas.

2. 7 Conclusiones

1. Fue posible transmitir conceptos sobre la forma ideal de compilacion de
datos de composicion de alimentos y de crear conciencia entre los
participantes sobre la importancia de establecer y aplicar principios
armonizados para la compilacion de estos datos.

2. Fue posible armonizar criterios de compilacion de datos de composicion de
alimentos para que sean utilizados por los participantes del proyecto
regional FAO TCP/RLA/3107 (“Desarrollo de bases de datos y tablas de
composicién de alimentos de Argentina, Chile y Paraguay para fortalecer el
comercio internacional y la proteccion de los consumidores”), vy por los
capitulos nacionales de LATINFOODS proyectando este trabajo a la
actualizacion de datos nacionales y regional.

3. Fue posible modificar y finalizar en forma consensuada un Formulario de
compilacién de datos de composicion de alimentos, el que sera utilizado
como modelo por los Compiladores del proyecto regional FAO y propuesto
como un instrumento a nivel de LATINFOODS. También fue finalizado el
Manual de llenado de este Formulario, lo cual permite facilitar la actividad



de compilacién de datos de composicién de alimentos, considerando las
diferentes caracteristicas de los diferentes paises.

4. Fue posible sensibilizar a los participantes del taller sobre la importancia del
desarrollo y aplicacion de sistemas de evaluacion de la calidad de datos
para cada nutriente. Como, esta meta no puede lograrse de inmediato, se
acordd recolectar al menos informacion sobre los requisitos minimos
obligatorios y los minimos deseables.

5. Fue posible sensibilizar a los participantes sobre la necesidad de validacion
del formulario de compilacién acordado durante o Taller. Inclusive, se
orientd a los participantes sobre la forma como este proceso de validacion
podria ser desarrollado.

2.8 Bibliografia empleada durante el Taller

La bibliografia empleada durante el Taller de Compilacion de datos de
composicién de alimentos se encuentra en el Anexo VII.

3. ACUERDOS DEL PROXIMO TALLER SUBREGIONAL SOBRE
ORGANIZACION DE BASES DE DATOS DE COMPOSICION DE
ALIMENTOS

El proximo Taller sobre Organizacion de Bases de datos de Composiciéon de
Alimentos, a realizarse dentro del contexto del proyecto regional FAO
TCP/RLA/3107 “Desarrollo de bases de datos y tablas de composicion de
alimentos de Argentina, Chile y Paraguay, esta programado para su realizacién
en Asuncion, Paraguay, del 23 al 25 de Junio, 2008.

Su organizacién estara a cargo de la Direccion Nacional del proyecto y de
FAO-Paraguay.

Bajo la coordinacion de la Consultora en Alimentacion y Nutricion de la Oficina
regional de FAO se revisaron las caracteristicas de los invitados a dicho Taller,
explicitandose que es esencial que participen los consultores nacionales
principales del proyecto en Argentina, Chile y Paraguay, y los Consultores
nacionales en compilacion y validacion de datos de composicion de alimentos,
de cada uno de estos paises.

Se solicita a FAO/RLC gestionar autorizaciéon para que participe como invitada

especial Adriana Blanco, Vice Presidenta de LATINFOODS, quien iria apoyada
por su pais.
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4. MODIFICACIONES SUGERIDAS POR FAO EN EL FORMULARIO Y
MANUAL DE COMPILACION DE DATOS DE COMPOSICION DE
ALIMENTOS

En una revision posterior a este Taller sobre Compilacion de Alimentos
realizado en Abril 2008, FAO sugirio la integracion de modificaciones al
Formulario y Manual de Compilacion de Datos de Composicién de Alimentos.
Estas modificaciones se refieren a: dejar abierta la posibilidad de agregar
informacion sobre otros compuestos no considerados en las planillas
proporcionadas en este Manual (p.ej. compuestos bio activos); expresar el
aporte energético de los alimentos en las unidades kilo joule (kJ) y kilocalorias
(kcal); considerar la energia proveniente de fibra dietética (8 kJ/g - 2,4 kcal/g)
para el calculo de energia y sugerir la complementacién de informacién del
alimento con una fotografia digital.

En base a lo anterior, se han agregado a este Informe el Anexo VIII: Formulario
de Compilacion de datos de composicion de alimentos (Version Junio, 2008) y
el Anexo IX: Manual de Compilacion de datos de composicién de alimentos
(Version Junio, 2008). En estos Anexos, se encuentran todas modificaciones
sugeridas por FAO, las que se han destacado en color amairillo.

Es importante destacar que para efectos practicos de la compilacion, el Anexo
IX, reemplaza totalmente el Anexo IV (quedando este ultimo, s6lo como
antecedente del trabajo realizado durante el taller). En el caso del Anexo VIII,
este formulario contiene solamente aquellas planillas modificadas. Cabe
destacar, que las demas planillas se encuentran en el anexo V.

En consecuencia el trabajo de compilacion de los datos de composicién de
alimentos a realizarse como parte del Proyecto Regional de la FAO
TCP/RLA/3107 “Desarrollo de bases de datos y tablas de composicion de
alimentos de Argentina, Chile y Paraguay para fortalecer el comercio
internacional y la proteccion de los consumidores” y la propuesta de
LATINFOODS para todos los paises de la region, debera basarse en las
versiones Junio 2008 del Manual y Formularios de Compilacién de datos de
composicién de alimentos.
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Anexo II: Programa de Taller (realizado)
TALLER SOBRE COMPILACION DE DATOS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS

Santiago, Chile
14 al 18 de abril de 2008

Lunes 14 de abril
08:30 — 09:00 Inscripcion de participantes

09:00 — 09:15 Inauguracion del Taller

Jan Van Wambeke, Oficial Principal de Desarrollo Tierras y Aguas. En
representacion de la Sra. Margarita Flores, Representante de FAO en Chile
Oficina Regional de FAO para América Latina y El Caribe

Tito Pizarro, Jefe del Departamento de Alimentos y Nutricion, Ministerio de
Salud de Chile y Director Nacional del Proyecto en Chile

09:15-09:30 Presentacion de participantes
Modera: M? Teresa Oyarzun, Consultora en Alimentacién y Nutricién, FAO/RLC

Presentaciones sobre la experiencia de las reuniones nacionales recientemente
realizadas en Argentina, Chile y Paraguay: Resultados y lecciones aprendidas

09:30 - 09:50 Norma Samman, Consultora Nacional Principal del Proyecto en Argentina
09:50 — 10:00 Preguntas

10:00 — 10:20 Alcides Corbeta, Consultor Nacional Principal del Proyecto en Paraguay
10:20 —10:30 Preguntas

10:30 — 10: 50 Lilia Masson, Consultor Nacional Principal del Proyecto en Chile
10:50 — 11:00 Preguntas

11:00 — 11:30 Receso

Compilaciéon de datos de composicion de alimentos

11:30 — 11:45 Objetivo del Taller y Metodologia
Elizabete Wenzel de Menezes
Universidade de S&o Paulo, FCF, BRASILFOODS

11:45-14:00 Tabla Brasilera de Composicion de Alimentos (TBCA-USP/ BRASILFOODS):
Evolucion del banco de datos desde su creacion en 1998
Elizabete Wenzel de Menezes

14:00 — 15:00 Almuerzo

15:00 - 16:30 TBCA-USP/ BRASILFOODS - Discusion
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

16:30 - 17:00 Receso

17:00 - 17:30 TBCA--USP/ BRASILFOODS - Discusion
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

17:30 — 18:30 Compilacion de datos de composicién de alimentos - Discusion de Informe

Final de la 12 Conferencia Electrénica-2002
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes
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Martes 15 de abril

09:00 — 11:00 Calidad de datos de composicion de alimentos - Conceptos
Elizabete Wenzel de Menezes

11:00 — 11:30 Receso

11:30 - 14:00 Sistema de evaluacioén de calidad de datos: Modelo para fibra dietética
Elizabete Wenzel de Menezes

14:00 — 15:00 Almuerzo

15:00 — 16:30 Evaluacion de la calidad de datos - Lectura, evaluacion y preguntas del
documento de Discusion de la 112 Conferencia Electronica-2004
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

16:30 —17:00 Receso

17:00 — 18:30 Evaluacion de la calidad de datos - Discusiéon de Informe Final de la [I2
Conferencia Electréonica-2004
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

Miércoles 16 de abril

09:00 — 10:00 Compilacién de datos de composicion de alimentos - Conceptos
Elizabete Wenzel de Menezes

10:00 — 11:00 Sistema de evaluacion de calidad de datos de flavonoides
Elizabete Wenzel de Menezes

11:00 — 11:30 Receso

11:30 —12:30 Compilacién de datos: Formulario y manual para la compilacion de datos sobre
composicion de los alimentos - BRASILFOODS (2008)
Elizabete Wenzel de Menezes

12:30 — 14:00 Compilacion de datos: Adecuacion consensuada de Formulario y Manual para
la compilacién de datos sobre composicion de los alimentos (BRASILFOODS)
para LATINFOODS
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

14:00 — 15:00 Almuerzo

15:00 — 16:30 — Compilacion de datos: Adecuaciéon consensuada de Formulario y Manual para
la compilacion de datos sobre composicion de los alimentos (BRASILFOODS)
para LATINFOODS
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

16:30 - 17:00 Receso
17:00 — 18:30 Compilacién de datos: Adecuacion consensuada de Formulario y Manual para
la compilacidon de datos sobre composicion de los alimentos (BRASILFOODS)

para LATINFOODS
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes
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Jueves 17 de abril

09:00 - 11:00
11:00 - 11:30
11:30 — 14:00
14:00 — 15:00
15:00 - 16:30
16:30 - 17:00
17:00 — 18:00

Compilacion de datos de composicion de alimentos: Sesion practica utilizando
el formulario consensuado
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

Receso

Compilacion de datos de composicion de alimentos: Sesion practica utilizando
el formulario consensuado

Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

Almuerzo

Compilacion de datos de composicion de alimentos: Sesion practica utilizando
el formulario consensuado

Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

Receso

Compilacion de datos: Discusién de resultados de sesiones practicas
Elizabete Wenzel de Menezes y Participantes

Viernes 18 de abril

09:00 - 10:00
10:00 - 11:00
11:00 — 11:30
11:30 — 12:00
12:00 - 12:30
12:30 - 13:00
12:30 - 13:00

Banco de datos de carboidratos
Elizabete Wenzel de Menezes

Visién general sobre compilacion y calidad de datos.
Elizabete Wenzel de Menezes

Receso

Evaluacion del taller
Elizabete Wenzel de Menezes

Recomendaciones para préximas actividades de compilacion
Elizabete Wenzel de Menezes
Maria Teresa Oyarzun

Acuerdos sobre proximo Taller Subregional sobre Organizacion de bases de
datos de composicién de alimentos.
Maria Teresa Oyarzun

Cierre y entrega de certificados

Maria Teresa Oyarzun
Tito Pizarro
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Anexo lll: Evaluacién de calidad de datos de composiciéon de alimentos
(Versién modificada durante este Taller, version Abril 2008)

Modificaciones acordadas durante el Il Taller sobre Compilacion de Datos de
Composicion de Alimentos, Santiago, 14-18 de abril de 2008 sobre las
conclusiones y recomendaciones establecidas en la || Conferencia Electronica
de LATINFOODS, 2004.

Las modificaciones (itélico) seran utilizadas para la incorporacion de los datos
ya existentes en las bases de datos nacionales y la regional de composicion de
alimentos y para realizar el trabajo de compilacién dentro del proyecto regional.

Tema 1: Seleccion y calificacion de los datos
Recomendaciones

A LATINFOODS:

6. Utilizar la informacion minima acordada en esta Conferencia para la
incorporacion de los datos ya existentes en las bases de datos nacionales y
regional de composicion de alimentos, esto es:

1.1. Informacion minima obligatoria

Nombre del alimento

Descripcion detallada del alimento

Parte analizada

Nombre cientifico

Numero de muestras

Origen de las muestras (geografico, locales de adquisicion)
Método analitico

Referencia bibliografica del método analitico

Valor numérico del analito

Procedencia de la informacion (laboratorio que realizo el analisis)

1.2. Informacion minima deseable

Variedad

Descripcidon del manejo de muestras

Algun indice de variabilidad como desviacion estandar
Control de calidad analitica

Nombre comercial (para productos industrializados)
Fecha de produccion del alimento
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Tema 3: Estrategias para la seleccion de alimentos y componentes
Recomendaciones

A los Presidentes de los Capitulos Nacionales y miembros de LATINFOODS:

20. Ampliar las bases de datos con alimentos seleccionados segun su consumo
y contenido de nutrientes prioritarios para la poblacion; comercio internacional;
etiquetado; para revalorizar alimentos tradicionales; estudios de biodiversidad
entre otros criterios de prioridad.

21. Estimular el desarrollo de estrategias nacionales para la obtencion de

recursos para la generacion de nuevos datos y actualizacion de las bases de
datos nacionales.

Tema 4: Intercambio y documentacion de informacion

Conclusiones

28. Para facilitar el intercambio de informacién de composicion de alimentos es
necesario documentar detalladamente todo el procedimiento de acuerdo a
procedimientos estandarizados y armonizados, tanto en la generacion como en
la divulgacién del dato.

Recomendaciones

A los Presidentes de los Capitulos Nacionales y miembros de LATINFOODS:

35. Documentar detalladamente todo el procedimiento utilizado en la
produccion de datos de composicion de alimentos, y describirlos
minuciosamente de acuerdo a los modelos estandarizados y armonizados para
facilitar su intercambio y divulgacion.

A los participantes en general:

37. Documentar detalladamente todo procedimiento utilizado en la produccién
de datos de composicion de alimentos, y describirlos minuciosamente de
acuerdo a los modelos estandarizados y armonizados para facilitar su
intercambio y divulgacion.
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Anexo IV: MANUAL para el llenado del formulario para la compilacion de
datos sobre composicion de los alimentos®

Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B.
Giuntini, BRASILFOODS, 2008 y adaptado para LATINFOODS durante el Il
Taller Proyecto Regional de la FAO TCP/RLA/3107 (D), 14-18 de abril de
2008

El formulario es presentado en formato Excel y tiene varias planillas u hojas.
Utilizar con atencidn la barra inferior de la hoja para ubicar la (las) planilla (s)
correspondientes a los nutrientes estudiados.

El formulario estd compuesto por las siguientes planillas:

1- Inicial;

2- Identificacion;

3- Composicion centesimal/ proximal;
4- Carbohidratos;

5- Aminoacidos;

6- Acidos grasos;

7- Vitaminas liposolubles;

8- Vitaminas hidrosolubles;

9- Minerales;

10- Respuesta glicémica,;

11- Calidad de los datos;

12- Informacién minima obligatoria y minima deseable.

Atencidn: A pesar de tener varias planillas, no es necesario llenarlas todas.
Llene sdlo las que son referentes a los datos obtenidos. Sin embargo, en todos
los casos, es esencial el llenado de las planillas 1- Inicial, 2- Identificacion, 11-
Calidad de los datos y 12- Informacion minima obligatoria y minima deseable.
INSTRUCCIONES GENERALES

- En el caso que sea llenado a mano, por favor usar letras tipo imprenta.

- Los espacios sombreados no deben ser llenados.

- Cuando no se indique el método de coccién del alimento, se sobreentiende
que el analisis fue realizado en el alimento crudo o fresco.

% Acuerdos consensuados durante el Taller de Compilacién de datos de composicion
de alimentos realizado en Santiago de Chile, Abril 14 al 18, dentro del contexto del
TCP/RLA/3107. Este Manual representa la propuesta de como realizar la compilacion
de datos de composicion de alimentos para el trabajo dentro del proyecto y para
LATINFOODS en general. Esto sera difundido por la Presidenta de LATINFOODS.
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- Expresar la composicion de los nutrientes por 100g de porcion comestible,
para el caso de alimentos solidos. Para los alimentos liquidos expresar la
composicion por 100g o 100mL, segun corresponda. Es conveniente registrar
la densidad de estos alimentos, de manera que se puedan realizar las
conversiones correctas. Los liquidos con una viscosidad elevada se
suelen expresar por masa, siendo ésta la forma preferida.

- Especificar para cada nutriente la metodologia empleada (indicar el nombre y
la referencia completa del método analitico).

- Especificar para cada nutriente el valor medio, desviacion estandar o
variacion (valores minimos y maximos) y se sugiere a los laboratorios que
tengan otra forma de expresion incluir en su formulario una columna adicional
para expresarla. La columna de desviaciéon estandar solo debe ser llenada
cuando “n” sea igual o mayor a 3.

- Criterio para el redondeo o la aproximacion de valores: siempre verificar el
decimal siguiente al deseado, si los numeros son > 5, aproximar el decimal al
numero inmediato superior y si los numeros son < 5, aproximar el decimal al
inmediato inferior.

- Criterio para cifras significativas, usar como referencia las formas de
expresion descritas por Greenfieldt & Southgate, 2003 (Cuadro 1) y en caso de
métodos que permitan un numero mayor de cifras significativas aceptar dichos
valores (Ej: vit. E).

- Se debe prestar atencion al momento de registrar el numero de muestras
analizadas, ya que esa informacion sera importante en la evaluacion de la
calidad de los datos. Considerar como muestra el material sometido al analisis,
el que puede provenir de la homogenizacion de varios lotes. Ej 1: 10 muestras
de frijol fueron mezcladas en una unica muestra y triturados para el analisis,
por lo tanto, n=1. Ej 2: fueron analizadas 4 muestras de avena, cada muestra
estaba constituida por 3 lotes diferentes, por lo tanto, n=4.

- Registrar de forma detallada la metodologia empleada para la reduccion vy
preparacion previa de muestras y analisis de cada nutriente.

- En el caso que los datos sean presentados de forma mas detallada que en
este formulario, pueden ser enviados directamente a la coordinacion del
FOODS ( e-mail: ).

- Es importante llenar la columna de humedad en cada planilla que la contenga
para facilitar la conversién del alimento en diferentes bases.

- Utilizar en las tablas de composicion de alimentos ambas unidades kcal y kJ
en numeros enteros, buscando asi difundir la aplicacion del Sistema
Internacional (Sl). [1 kcal es equivalente a 4,184 kJ (equivalente
termoquimico)]. Decision acordada durante la Il Conferencia electronica de
LATINFOODS (MENEZES; MORON; GIUNTINI, 2004).
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En relacién a los datos de la industria, son necesarias algunas aclaraciones, ya
que la(s) informacién(ones) contenida(s) en las etiquetas reflejan la legislacién
local, pero no son suficientes para una tabla de composicion de alimentos. Por
eso es necesario el contacto con la empresa a fin de obtener los datos de
humedad y cenizas, ademas de la(s) informaciones sobre el muestreo y el
procedimiento analitico. Otro problema se refiere a las directrices referentes a
los redondeos de los valores, expresados de acuerdo con la norma vigente en
el pais (explicar como fue realizado).

Etiquetado nutricional - El objetivo de la etiqueta no es el mismo que para la

elaboraciéon de una tabla; por lo tanto no debe ser usada directamente como
fuente primaria de datos.
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Cuadro 1. Formas de expresién de los valores de la composicién de los alimentos

en las bases de datos de referencia y de los usuarios (por 100g de porcién
comestible del alimento)

Componente Unidad Numero de Limites Traza =
digitos propuestos en menos de
significativos la base de
datos
Valor Limite
Energia kJ (kcal) 3 1-999 11 0,66
>1000 10 106
Principales componentes g 3 0,1 0,06
(agua, proteinas, grasas,
carbohidratos, fibra
dietética,
alcohol, acidos
organicos)
Aminoacidos mg 3 10,1 0,06
Acidos grasos g 3 +0,1 0,06
mg 3 10,1 0,06
Colesterol mg 3 11 0,6
Componentes mg 3 1-9 +0,1 0,06
inorganicos
mg 3 10-99 +1
mg 3 >100 10
Mg 2 100- 1000 +10 6
Vitaminas
Vitamina A
Retinol Mg 3 11 0,6
Carotenos Mg 3 11 0,6
Vitamina D Mg 2 10,1 0,06
Vitamina E
Tocoferoles mg 2 10,01 0,006
Vitamina K Mg 2 10,1 0,06
Vitaminas del grupo B
Tianina mg 2 10,01 0,006
Riboflavina mg 2 10,01 0,006
Niacina mg 2 10,01 0,006
Vitamina B6 mg 2 10,01 0,006
Acido Pantoténico mg 2 10,01 0,006
Biotina mg 2 10,01 0,006
Vitamina B12 Mg 2 10,01 0,006
Folatos Mg 2 10,1 0,06
Vitamina C mg 3 10,1 0,06

Fuente: Greenfield & Southgate, 2003.

22




INSTRUCCIONES PARA EL LLENADO DE LAS PLANILLAS
PLANILLA 1 - INICIAL

A fin de facilitar el llenado de las demas planillas, es conveniente crear un
cbdigo provisional para cada alimento. Describir el alimento lo mas detallado
posible. En el caso de informacion de alimentos provenientes de trabajos
cientificos u otros, llenar el item 1. En el caso de informacion de alimentos
proveniente de las industrias de alimentos, llene el item 2.

PLANILLA 2 - IDENTIFICACION DE LOS ALIMENTOS

Para que los alimentos y productos sean identificados de manera uniforme, es
preciso que se adopten estandares secuenciales de informacion, como fue
definido anteriormente por LATINFOODS. A continuacion, se presentara la
identificacion adoptada por la Tabla Brasilera de Composicion de Alimentos
(TBCA-USP) de BRASILFOODS, la descripcion de las prioridades, asi como
ejemplos para facilitar su entendimiento (RATTO et al.,, 2003; MENEZES &
OYARZUN, 2008).

CODE (CODIGO) - identificacion del grupo y nimero general del producto. Por
ej: A 102 - significa que el alimento pertenece al grupo de los Cereales y
derivados (identificado por la letra A) y fue identificado dentro de la TBCA-USP
por el numero 102 (codigo). Los grupos de alimentos son los definidos por
LATINFOODS (De PABLO; MORON, 2002; MENEZES & OYARZUN, 2008).

GRUPO y NOMBRE

A - Cereales y derivados

B - Verduras, hortalizas, algas, hongos, condimentos, especies y derivados
C - Frutas y derivados

D - Grasas y aceites

E - Pescados y mariscos

F - Carnes y derivados

G - Leche y derivados

H - Bebidas (alcohdlicas, analcohdlicas, infusiones y productos estimulantes)
J - Huevos y derivados

K - Productos azucarados

P - Alimentos nativos

N - Alimentos para regimenes especiales

Q - Alimentos infantiles

R - Alimentos manufacturados

S - Alimentos preparados

T - Leguminosas, semillas y derivados

NAME (NOMBRE) - descripcion detallada del alimento. Ej: pollo, ala, asada;
galleta, dulce, chocolate, relleno sabor coco.

GENERIC (GENERICO) - identificacién primaria del alimento. Ej: arroz; galleta;
mango; guayaba; margarina; leche; carne; salchicha.

23



KIND I, Il, IIl y IV (TIPO) - incluyen caracteristicas del producto como el sabor,
relleno, corte de carne, cobertura, forma (puré, salsa, jalea, ketchup). Para
todos los productos probados, 4 columnas para KIND fueron suficientes para la
inclusion de todos los detalles de identificacion de los productos. Sin embargo,

las columnas seran

llenadas de forma secuencial,

de acuerdo con la

necesidad, lo que significa que no todas las columnas son obligatorias.
Se definieron las prioridades en el orden de ingreso de la(s) informacion(ones).
A continuacidén se presentan algunos ejemplos de estas definiciones de

prioridades.

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo de
Cereales y derivados:

GENERICO | Prioridad | Prioridad Il Prioridad I Prioridad IV
galleta dulce o salada |tipo (aguay sal, sabor sabor del
rosquilla, mantecado, relleno,
waffer, maicena, adicionales
champagne o tipo (c/gotas de
inglés, integral, chocolate),
multicereales, o tipo cobertura
de cereal o producto
utilizado en la férmula
(avena y miel)
tipo de cereal tipo (francés, de leche, clasico, adicion
panes utilizado en la forma, cuadrado, tradicional, o modificacion
preparacion hamburguesa, oscuro, (ej: valor
(avena, centeno, |italiano, hot dog, integral energético
trigo) dulce) reducido)
granos trigo | integral o pulido |forma de hojuelas finos
comercializacion 0 gruesos
(hojuelas, harina, crema, adicion
roseta de maiz | salvado) sabor (roseta
tipo de preparacion de maiz)
(p/microondas)
Ejemplos:
GENERIC KIND | KIND Il KIND il KIND IV
galleta dulce waffer chocolate relleno sabor
chocolate blanco
galleta dulce waffer relleno sabor
fresa
pan trigo forma integral
avena hojuelas Finos
maiz roseta de maiz | p/microondas mantequilla
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Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo Carnes

y derivados:
GENERICO Prioridad | Prioridad I Prioridad I Prioridad IV
carne animal o tipo corte o parte forma de presencia de
(pollo, cerdo, (pecho, picana, |comercializacion |piel (¢/ o s/
bovino) higado, lengua, |(entera, molida, piel) o grasa
musculos) refrigerada, externa
envasada, etc)
Para embutidos o derivados:
GENERICO Prioridad | Prioridad I Prioridad I Prioridad IV
embutido animal (pollo, calificacion forma de
(salchicha, cerdo, pavo, (picante, sin comercializacion
salame, jamoén) | bovino) colorante, tipo (rodajas, piezas,
de condimento, |pedazos)
¢/ o s/ capa de
grasa)
Ejemplos:
GENERIC KIND | KIND Il KIND il KIND IV
carne bovina picana trozo entero s/ grasa externa
hamburguesa pollo condimento
suave
jamén cerdo sin capa de rodajas
grasa

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo
Pescados y mariscos

GENERICO Prioridad | Prioridad I Prioridad I Prioridad IV

pescado, jaiba, |agua dulce o nombre (salmoén, | parte (entero,

camaron, salada etc.) fileteado)

langosta

Ejemplos:

GENERIC KIND | KIND Il KIND IV
KIND Il

pescado agua salada salmon filete
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Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo Leches
y derivados:

GENERICO Prioridad | Prioridad I Prioridad I Prioridad IV
leche, queso animal (vaca, tipoa, b, c adicién (quesos)
cabra, bufala) (leche); (c/ hierbas finas)
parmesano,
mozarella,
requeson
(queso)
bebida, lactea, |liquido, batido (yogurt) |sabor (yogurt) adicién (c/
yogurt cremoso, natural jugo, c/ pulpa,
¢/ miel)
Ejemplos:
GENERIC KIND | KIND 1l KIND il KIND IV
yogurt natural batido ¢/ azucar
bebida lactea cremosa Coco y pedazos |c/ yogurty pulpa
de ciruela de fruta

En el caso en que el color del alimento sea importante, expresar el valor del
nutriente que lo determina (Ej: carotenoides). Esta informacion debe ser
incluida en KIND.

PART (PARTE) - descripcion de la parte del alimento que fue analizada. Ej:
Vegetales: hoja, pulpa, semilla

Carne: tipo de corte

Huevos: entero, yema 6 clara

MATURITY (MADUREZ) - grado de madurez, que influye en el contenido de
los nutrientes en frutos, etc.

PROCESS |, II, Il (PROCESO) - un producto puede pasar por varios tipos de
procesamiento, de esa forma, se establecieron las prioridades para el orden de
ingreso de esa(s) informacion(ones). De modo general las tres columnas para
el item PROCESS son suficientes para designar todas las formas de
procesamiento de un producto, sin embargo si es necesario, puede ser creada
otra columna (aunque no existe la necesidad de llenar todas las columnas, el
ingreso debe seguir el orden de prioridad definida).

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones sobre
procesamiento:

1- forma de comercializacién: rallado, texturizado;

2- adicidén, extraccion (o no) de algun nutriente: integral, light, diet, descremado,
semidescremado, desgrasado, ¢/ valor energético reducido;

3- procesamiento: polvo, mezcla p/, deshidratada, seca, desecada, extrusada,
en hojas, liofilizada;

4- forma de preparacion: instantanea;
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5- tipo de preparacion: cruda, asado, cocido, frito, microondas, tostado,
guisado. Esta informacion podra venir seguida del tiempo utilizado. Ej:
microondas/2min;

6- conservacion: congelado, refrigerado, conserva, UHT, esterilizado,
pasteurizado, confitado, salado, vacio. Esta informacion podra ser
acompanfada con el tiempo utilizado. Ej: congelado/30 dias;

7- embalaje: enlatado, larga duracion.

Ejemplos:
GENERIC PROCESS | PROCESS Il |PROCESSIII
mani tostado salado
pescado salado seco
leche descremado UHT
soya texturizada light cruda
arroz cocido/ 20 min. | congelado/ 30
dias

COMMERCIAL NAME (NOMBRE COMERCIAL) - Nombre con el cual el
producto es conocido en el comercio. Ej: “Nestum” (harina de cereales), “Dan

Up”, “Danone” (yogurt/bebidas lacteas). En el caso que el producto no presente
un nombre especifico de linea, utilizar el nombre del fabricante: “Bauduco”,
“Nestle, “Vigor”.

ALT NAME (NOMBRE REGIONAL) - nombre con el cual el alimento es
conocido regionalmente en el pais. Ej; mandioca (NAME) - macaxeira
(REGIONAL NAME) (en el Noreste del Brasil).

SCIENTIFIC NAME (NOMBRE CIENTIFICO) - nombre en latin del animal o
vegetal.

VARIETY (VARIEDAD O CULTIVAR).

STRAIN (RAZA).

ENGLISH NAME (nombre corto en inglés).

SAMPLE SOURCE (FUENTE u ORIGEN DE LAS MUESTRAS) - procedencia
de las muestras: regién/ciudad/pais/local de cultivo/comercio local/entrepuesto
(intermediario) comercial (CEAGESP) o industria que produce el alimento.
OTHERS (OTROS) - otras informaciones que pueden auxiliar al usuario. Ej: en
el caso de la gelatina (GENERIC), uva (KIND), polvo (PROCESS), preparada
(OTHERS). Arveja (GENERIC), enlatada (PROCESS), drenada (OTHERS).

REFERENCE (REFERENCIA) - referencia bibliografica, laboratorio o nombre
de la industria que suministré los datos.
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PLANILLA 3 - COMPOSICION CENTESIMAL

Humedad
Esencial incluir esta informacién en cada planilla.

Energia- el calculo del valor energético se fundamenta en algunos sistemas
desarrollados para que, a partir de los resultados del analisis de determinados
nutrientes, sea posible calcular el valor energético del alimento. En el sistema
de Atwater, este calculo es realizado por la multiplicacion de los siguientes
factores: proteinas x 4 kcal/g, lipidos x 9 kcal/g, carbohidratos disponibles x 4
kcal/g y alcohol x 7 kcal/g. Los sistemas son diversos y deben ser detallados.
Por ejemplo, la legislacion MERCOSUR (GMC 44, 46, 47/03), para proteinas,
lipidos y carbohidratos, adopta los mismos factores de Atwater y se incluyen los
factores para los acidos organicos (3 kcal/g), polioles (2,4 kcal/g) y polidextrosa
(1,0 kcal/g).

- Utilizar en las tablas de composicion de alimentos ambas unidades kcal y kJ
en numeros enteros, buscando asi difundir la aplicacion del Sistema
Internacional (SlI). [1 kcal es equivalente a 4,184 kJ (equivalente
termoquimico)]. Decision acordada durante la Il Conferencia electronica de
LATINFOODS (MENEZES; MORON; GIUNTINI, 2004).

Proteina

- Especificar el factor de conversién de nitrdgeno adoptado para el calculo
original. En la compilacion final, el valor de proteinas sera calculado
considerando los factores de conversion de la FAO 1973.

Factor N FAO, 1973: los factores de la FAO (Cuadro 2) fueron adoptados
para convertir el valor del nitrogeno en proteina (Greenfield & Southgate, 2003).
Cuando no se indica ningun factor especifico, se debe utilizar el de 6,25 hasta
que se determine uno mas apropiado.

Cuadro 2. Factores para la conversion de los valores de nitrogeno en
proteinas (por g de N) (FAO/OMS, 1973)

Productos animales Productos vegetales
Carnes y pescados - 6,25 Trigo entero - 5,83
Gelatina - 5,55 Trigo salvado - 6,31
Leche y derivados - 6,38 Trigo germen - 5,80
Caseina - 6,40 Trigo endospermo - 5,70
Leche humana - 6,37 Arroz y harina de arroz - 5,95
Huevo: entero - 6,25 Centeno y harina de centeno - 5,83
albumina - 6,32 Cebada y harina de cebada - 5,83
vitelina - 6,12 Avena - 5,83
Maiz - 6,25
Frijoles - 6,25
Soya - 5,71
Nueces: Brasil - 5,46; almendras -
5,18; manies - 5,46; otras - 5,30

Fuente: Greenfield & Southgate, 2003.
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Lipidos

- Existen dos columnas para el llenado del contenido de ese nutriente, de
acuerdo con la metodologia empleada. La primera se refiere a los lipidos
totales por extraccion continua por el método de Soxhlet y la segunda por otra
metodologia.

Carbohidratos

- Carbohidratos totales: calculado por diferencia (100g — total de gramos de
humedad, proteina, lipidos y cenizas), por lo tanto incluye la fibra. A mediano
plazo se espera que los carbohidratos sean cuantificados directamente y no por
diferencia.

- Carbohidratos “disponibles”: calculado por diferencia (100g — total de gramos
de humedad, proteina, lipidos, cenizas y fibra dietética).

Fibra dietética total

- Los métodos adoptados son los enzimatico-gravimétricos, no enzimatico
gravimétrico y enzimatico-quimico. Se debe recordar que el analisis de la fibra
bruta o cruda es considerado obsoleto, ya que subestima el valor real de las
fibras.

Porcioén (legislacion) (optativo nacional)
- De acuerdo con la norma de cada pais o region.

Medida casera (optativo nacional)

- Describa siempre que sea posible, las medidas en
unidades/cucharadas/tazas, etc., mas utilizadas por el consumidor, y sus
respectivos pesos. Ej: galleta rellena: 1 unidad - 15g; zanahoria (rallada): 1
cucharada de sopa - 20g; lechuga: 1 hoja media - 10g.

PLANILLA 4 - CARBOHIDRATOS

Esta planilla esta compuesta de varias tablas dispuestas en sentido vertical, y
contempla diferentes posibilidades de presentacion de los datos, de acuerdo al
analisis realizado. En el cuadro inicial se sefiala de qué forma seran
presentados los datos (carbohidratos totales por adicion de los componentes o
individuales, fibra dietética por método de analisis, etc.).

Inicialmente estan disponibles 8 lineas para cada item, que pueden ser
aumentadas si es necesario, sin embargo esto alterara la indicacion inicial
sobre el comienzo de cada item.

PLANILLA 5 - AMINOACIDOS

Es imprescindible iniciar el llenado con el contenido de proteinas del alimento,
e identificar si los datos seran presentados por 100g del alimento o por 100g de
proteinas.

- Al llenar el formulario se debe estar atento con la unidad en que son
expresados los aminoacidos.
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- Si el alimento contiene apenas trazas, dejar la columna en blanco, pues el
programa no reconoce letras.

- En el caso que los datos estén expresados por 100g de proteinas, crear una
nueva tabla con los datos por 100g del alimento.

- Para expresar los gramos de aminoacidos por 100g de alimento: multiplicar el
% de aminoacidos por el contenido de proteina dividido por 100.

PLANILLA 6 - ACIDOS GRASOS

Es imprescindible iniciar el llenado con el contenido de lipidos del alimento, e
identificar si los datos seran presentados por 100g del alimento o por 100g de
lipidos.

- Al llenar el formulario se debe estar atento con la unidad en que son
expresados los acidos grasos.

- Si el alimento contiene apenas trazas, dejar la columna en blanco, pues el
programa no reconoce letras.

- En el caso que los datos estén expresados por 100g de lipidos, crear una
nueva tabla con los datos por 100g del alimento.

- Para expresar los gramos de acidos grasos por 100g de alimento: multiplicar
el % de grasa total por factores especificos de conversion para cada alimento
(Cuadro 3) (Greenfield & Southgate, 2003). Luego, multiplicar este resultado
por el contenido de cada acido graso dividido por 100.

Cuadro 3. Factores de conversién aplicables a las grasas totales para obtener
los valores de los acidos grasos totales en las grasas

Alimento Factor Alimento | Factor
Trigo, cebada y centeno Carne de bovino
grano entero 0,72 magra 0,916
harina 0,67 grasa 0,953
salvado 0,82 Cordero, tomado como
carne de bovino
Avena entera 0,94 Carne de porcino
Arroz elaborado 0,85 magra 0,910
Leche y productos lacteos 0,945 grasa 0,953
Huevos 0,83 Aves de corral 0,945
Grasas y aceites, todos 0,956 Sesos 0,561
excepto
los de coco
Aceite de coco 0,942 Corazon 0,789
Hortalizas y frutas 0,80 Rinones 0,747
Hortalizas y frutas 0,80 Higado 0,741
Nueces 0,956 Pescado
azul 0,90
blanco 0,70

Adaptado de: Greenfield & Southgate, 2003.
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PLANILLA 7 - VITAMINAS LIPOSOLUBLES
- Vitamina A
Especificar el método de extraccion y analisis utilizado.

Forma actual de calcular la actividad vitaminica A

Equivalentes de actividad de vitamina A (retinol) (RAE): debe ser
expresado en pg y calculado por la férmula siguiente:

Eq. totales de actividad de vitamina A = ug retinol + 1/12 pg B-caroteno +
1/24 pg otros carotenoides con actividad provitamina A. De acuerdo con
Dietary Recomendad Intake (IOM, 2001).

Son considerados los carotenoides con actividad provitamina A:

[-caroteno; a-caroteno; criptoxantina.

Forma anterior de calcular la actividad vitaminica A

Equivalentes totales de vitamina A (retinol) (RE), expresada en pug,
siendo calculada por la férmula: ug retinol + 1/6 ug B-caroteno + 1/12 ug
otros carotenoides con actividad provitamina A. De acuerdo con
Recommended Dietary Allowance (NRC, 1989).

- Vitamina E

- Vitamina E comprende los tocoferoles y tocotrienoles presentes en los
alimentos naturales o fortificados.
- Los resultados de vitamina E se podran expresar como tocoferoles vy
tocotrienoles totales. Desde el punto de vista biolégico es conveniente expresar
el contenido como Equivalentes de tocoferol (ET) de los alimentos.
- Se define Equivalente de tocoferol (ET) = 1 mg RRR-a-tocoferol.
- Para calcular la actividad biolégica de Equivalentes de tocoferol (ET) se debe
conocer el contenido de los distintos isomeros y utilizar los siguientes factores
de conversion:

B- tocoferol = a-tocoferol x 0.5

y- tocoferol= a-tocoferol x 0.1

8- tocoferol= a-tocoferol x 0.03

a-tocotrienol= a-tocoferol x 0.3

B- tocotrienol= a-tocoferol x 0.05
- Los Equivalentes de tocoferol de alimento son la suma de la bio conversion de
todos los isbmeros.

PLANILLA 8 - VITAMINAS HIDROSOLUBLES
- Anotar la unidad en la cual estan expresados los datos.
- Especificar el método de extraccion y analisis utilizado.

- En el caso de alimentos fortificados con folatos, tener en cuenta que 1
Equivalente de folato es igual a 0,6 ug de acido folico agregado al alimento.
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PLANILLA 9 - MINERALES

- En el item OTROS, anotar la unidad (mg, ug) adoptada para expresar los
minerales por 100g de porcién comestible del alimento.

PLANILLA 10 - RESPUESTA GLICEMICA

PLANILLA 11 - INFORMACIONES PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD
DE LOS DATOS

La evaluacién de la calidad analitica tiene una importancia fundamental en la
confiabilidad de los datos y es un indicador de calidad que proporciona una
guia a la comunidad cientifica en las diversas aplicaciones de estos datos.

Las informaciones contenidas en esta planilla tienen como objetivo permitir la
evaluacion de la calidad de los datos de composicion de alimentos segun los
siguientes items: (1) numero de muestras; (2) plan de muestreo; (3) tratamiento
dado a las muestra desde la colecta hasta el analisis; (4) método analitico
empleado; (5) control de calidad analitica. Utilizando estos items es posible
establecer algunos criterios objetivos para la evaluacion de la calidad de los
datos y garantizar su confiabilidad.

Seguidamente se resaltara algunos puntos importantes en el llenado de la
planilla referente a la calidad de los datos. Dependiendo del producto y de la
técnica utilizada para el analisis, se pueden incluir detalles especificos, por otro
lado, existen espacios en esta planilla que no se aplican a todos los casos.

Numero de muestras: Es considerada como muestra el material sometido al
analisis, que puede originarse a partir de un unico producto o provenir de la
homogenizacion de varios lotes. Ej 1: Fue retirado material de 10 puntos de
una carga de frijol, posteriormente fueron homogenizados vy triturados. En este
caso n=1. Ej 2: Fueron analizadas 4 muestras de avena, cada una conteniendo
material de 3 lotes distintos. Por lo tanto, n=4.

Plan de muestreo: La descripcion del plan de muestreo es la base para
evaluar si existe representatividad de la muestra que fue analizada, dentro del
universo del producto al cual se refiere, relacionandola con los diferentes
cultivares, la estacionalidad, parte del alimento, forma de preparacion, origen
geografica y otros factores de variabilidad inherentes al alimento. Los factores
que interfieren en la variabilidad de los nutrientes del alimento analizado deben
ser mencionados, para situar mejor el resultado de los analisis en relacioén al
tipo de alimento en cuestion. El investigador puede definir cuales son las
caracteristicas del alimento que tienen influencia en la composicion y la
variabilidad del componente investigado. Para algunos nutrientes, la region
geografica y la forma de maduraciéon son importantes; para otros, el tipo de
embalaje, pH y las condiciones de almacenamiento son las fuentes de
variabilidad.

32



Tratamiento dado a la muestra: El tratamiento dado a la muestra, desde su
recoleccion, hasta el momento en que el analisis es realizado, es critico para la
manutencion de la estabilidad de muchos de los nutrientes, asi como para
mantener las caracteristicas basicas del alimento como la humedad y otros
componentes volatiles. Los detalles de la homogenizacion y otros aspectos de
la preparacion de la muestra son importantes para interpretar los resultados de
una determinada alicuota retirada para el analisis. La validacion de la
homogenizacion es confirmada analizando porciones de varias partes de la
mezcla final.

Método analitico: La utilizacion de una metodologia adecuada, aplicada
meticulosamente, es critica para la obtencion de los datos precisos de los
nutrientes. En lineas generales, la evaluacién de la metodologia para cada
nutriente debe tener en consideracion la adecuacion de la metodologia para
cada nutriente en estudio, la validacién del método, la identificacion vy
cuantificacion de las etapas empleadas en el analisis, y si el laboratorio realiza
los analisis correctamente. Los puntos criticos para la validacion de los
métodos son: (1) identificacion de las etapas de analisis (métodos de
extraccion, digestion, etc.); (2) deteccidn/identificacién (limites de deteccidn,
porcentuales de recuperacion); (3) cuantificacion (limites de cuantificacion,
curvas de calibracion, algoritmos para el calculo, utilizacion de materiales de
referencia certificados/estandares). Las pruebas de recuperacion en el mismo,
o en un alimento semejante, a partir del analisis de una cantidad conocida del
nutriente adicionado a la muestra, son indicadores de calidad. Son
recomendables porcentajes de recuperacion cercanos al 100%. Durante la
validacion del método, los estandares de referencia certificados, o los
materiales secundarios de referencia (estandares desarrollados especialmente
para un estudio, caracteristico de uno o mas métodos) deben ser utilizados
para confirmar la precision de los analisis. La validacién de los analisis también
puede ser demostrada via ensayo interlaboratorios, por la comparacion de
resultados del analisis de una misma muestra (referencia), pero realizada por
diferentes laboratorios.

Control de calidad analitica: Es necesaria la documentacién sobre la
exactitud y la precision de los analisis realizados para un determinado método
analitico para evaluar la calidad de los datos de los nutrientes. La exactitud es
el grado por el cual el valor analizado representa o estima el valor “real” de la
muestra. Los analistas deben tener como objetivo el minimizar los efectos en la
variabilidad por la homogenizacién, utilizacion de instrumentos, reactivos vy
otros factores que influencian en la medicién, para obtener un valor que refleje
la concentracion y la variabilidad de un componente en la muestra. El nivel de
precision es definido como la variabilidad sobre el valor promedio, asociado a la
ejecucion rutinaria de un analisis, por un determinado método. La indicacion de
la variabilidad en un analisis rutinario solo puede ser determinada cuando el
método analitico es monitoreado continuamente a través del analisis de los
estandares de referencia/ control junto con los andlisis de las muestras a ser
determinadas.
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PLANILLA 12 - INFORMACION MINIMA OBLIGATORIA Y MiNIMA
DESEABLE

Durante el Il Taller del Proyecto Regional de la FAO TCP/RLA/3107 (D),
realizado en Santiago, Chile, de 14 a 18 de abril de 2008, el trabajo de los
participantes definié una modificacién a los criterios minimos de LATINFOODS
para la incorporacién de datos ya existentes en las bases de datos nacionales y
regionales de composicion de alimentos. La planilla 12 contiene la informacion
minima obligatoria y minima deseable, las cuales deben ser completadas.

1- Informacién minima obligatoria: nombre del alimento; descripcidn
detallada del alimento; parte analizada; nombre cientifico; numero de muestras;
origen de las muestras (geografico, locales de adquisicion); método analitico;
referencia bibliografica del método analitico; valor numérico del analito;
procedencia de la informacion (laboratorio que realizo el analisis).

2- Informacién minima deseable: variedad; descripcion del manejo de
muestras; algun indice de variabilidad como desviacion estandar; control de
calidad analitica; nombre comercial (para productos industrializados); fecha de
produccion del alimento.
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Anexo VI: Cuestionario de evaluacioén

TALLER SOBRE COMPILACION DE DATOS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS
Santiago, Chile, 14 al 18 de abril de 2008

Por favor, evaluar el desarrollo del taller y su programa de acuerdo a la escala de 1 a 3,
indicando lo siguiente:

1 : poco adecuado

2 : regularmente adecuado

3 : muy adecuado

Programa del taller 1 2 3

Recomendaciones al programa (si las tiene):

Forma como se abarcaron los siguientes temas:

a) Compilacién de datos de composicion de alimentos

e Claridad de las exposiciones 1 2 3
e Importancia y utilidad 1 2 3
e Tiempo asignado por item 1 2 3
Comentarios adiCiONalES . .......oiui i

b) Evaluacién de la calidad de datos

e Claridad de las exposiciones 1 2 3
e Importancia y utilidad 1 2 3
e Tiempo asignado por item 1 2 3
Comentarios adiCiONales:. . .. ... ...

¢) Formulario y manual para la compilacion de datos sobre composicion de los alimentos

e Discusion sobre el manual 1 2 3
e Importancia y utilidad 1 2 3
e Tiempo asignado por item 1 2 3
ComeNntarios AdiCIONAIES:..........i e e

Sesiones practicas

e Claridad de las instrucciones 1 2 3
e Importancia y utilidad 1 2 3
e Tiempo asignado por item 1 2 3
Comentarios adiCIONAIES: . ...
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Anexo IX: Manual de Compilacion de datos de composicion de alimentos
(Versién con las modificaciones sugeridas por la FAO, versién Junio
2008) -2

Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B.
Giuntini, BRASILFOODS, 2008 y adaptado para LATINFOODS durante el Il
Taller Proyecto Regional de la FAO TCP/RLA/3107 (D), 14-18 de abril de
2008

Este manual tiene por objetivo facilitar el llenado del formulario de compilacion
de datos de composicion de alimentos y busca, también armonizar la forma de
presentar la informacion de acuerdo a las directrices propuestas por
FAO/INFOODS.

El formulario es presentado en formato Excel y tiene varias planillas u hojas.
Utilizar con atencién la barra inferior de la hoja para ubicar la (las) planilla (s)
correspondientes a los nutrientes estudiados. Cabe resaltar que los nutrientes o
los componentes de cada planilla son sugerencias de aquellos mas comunes.
Cada compilador debe ampliar los componentes y nutrientes de acuerdo a la
disponibilidad de informacion existente (por ejemplo: compuestos bio-activos,
compuestos fendlicos, etc). Ademas, siempre los tagnames de INFOODS
deben ser utilizados para una correcta identificacion de los diferentes
componentes adicionados.

El formulario estd compuesto por las siguientes planillas:

1- Inicial;

2- Identificacion;

3- Composicion centesimal/ proximal;
4- Carbohidratos;

5- Aminoacidos;

6- Acidos grasos;

7- Vitaminas liposolubles;

8- Vitaminas hidrosolubles;

9- Minerales;

10- Respuesta glicémica,;

11- Calidad de los datos;

12- Informacién minima obligatoria y minima deseable.

' Acuerdos consensuados durante el Taller de Compilacién de datos de composicion
de alimentos realizado en Santiago de Chile, Abril 14 al 18, dentro del contexto del
TCP/RLA/3107. Este Manual representa la propuesta de como realizar la compilacion
de datos de composicion de alimentos para el trabajo dentro del proyecto y para
LATINFOODS en general. Esto sera difundido por la Presidenta de LATINFOODS. ?
Modificaciones sugeridas por la FAO en junio de 2008 (destacadas en color amarillo).
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Atencion: A pesar de tener varias planillas, no es necesario llenarlas todas.
Llene sdlo las que son referentes a los datos obtenidos. Sin embargo, en todos
los casos, es esencial el llenado de las planillas 1.- Inicial, 2.- Identificacion,
11.- Calidad de los datos y 12.- Informacion minima obligatoria y minima
deseable. Por otra parte, nuevos componentes pueden ser agregados a las
planillas o se pueden crear planillas nuevas, en funcién de la disponibilidad de
informacion para ser compilada.

INSTRUCCIONES GENERALES
- En el caso que sea llenado a mano, por favor usar letras tipo imprenta.
- Los espacios sombreados no deben ser llenados.

- Cuando no se indique el método de coccién del alimento, se sobreentiende
que el analisis fue realizado en el alimento crudo o fresco.

- Expresar la composicion de los nutrientes por 100g de porcion comestible,
para el caso de alimentos solidos. Para los alimentos liquidos expresar la
composicion por 100g o 100mL, segun corresponda. Es conveniente registrar
la densidad de estos alimentos, de manera que se puedan realizar las
conversiones correctas. Los liquidos con una viscosidad elevada se
suelen expresar por masa, siendo ésta la forma preferida.

- Especificar para cada nutriente la metodologia empleada (indicar el nombre y
la referencia completa del método analitico).

- Especificar para cada nutriente el valor medio, desviacion estandar o
variacion (valores minimos y maximos) y se sugiere a los laboratorios que
tengan otra forma de expresion incluir en su formulario una columna adicional
para expresarla. La columna de desviaciéon estandar solo debe ser llenada
cuando “n” sea igual o mayor a 3.

- Criterio para el redondeo o la aproximacion de valores: siempre verificar el
decimal siguiente al deseado, si los numeros son > 5, aproximar el decimal al
numero inmediato superior y si los numeros son < 5, aproximar el decimal al
inmediato inferior.

- Criterio para cifras significativas, usar como referencia las formas de
expresion descritas por Greenfield & Southgate, 2003 (Cuadro 1) y en caso de
métodos que permitan un numero mayor de cifras significativas aceptar dichos
valores (Ej: vit. E).

- Se debe prestar atencion al momento de registrar el numero de muestras
analizadas, ya que esa informacion sera importante en la evaluacion de la
calidad de los datos. Considerar como muestra el material sometido al analisis,
el que puede provenir de la homogenizacion de varios lotes. Ej 1: 10 muestras
de frijol fueron mezcladas en una unica muestra y triturados para el analisis,
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por lo tanto, n=1. Ej 2: fueron analizadas 4 muestras de avena, cada muestra
estaba constituida por 3 lotes diferentes, por lo tanto, n=4.

- Registrar de forma detallada la metodologia empleada para la reduccion vy
preparacion previa de muestras y analisis de cada nutriente.

- En el caso que los datos sean presentados de forma mas detallada que en
este formulario, pueden ser enviados directamente a la coordinacion del
FOODS ( e-mail: ).

- Es importante llenar la columna de humedad en cada planilla que la contenga
para facilitar la conversién del alimento en diferentes bases.

- Utilizar en las tablas de composicion de alimentos ambas unidades kJ y kcal
en numeros enteros, buscando asi difundir la aplicacion del Sistema
Internacional (Sl). [1 kJ es equivalente a 0,239 kcal]. Decision acordada
durante la Il Conferencia electrénica de LATINFOODS (MENEZES; MORON;
GIUNTINI, 2004).

En relacion a los datos de la industria, son necesarias algunas aclaraciones, ya
que la(s) informacién(ones) contenida(s) en las etiquetas reflejan la legislacién
local, pero no son suficientes para una tabla de composicién de alimentos. Por
eso es necesario el contacto con la empresa a fin de obtener los datos de
humedad y cenizas, ademas de la(s) informaciones sobre el muestreo y el
procedimiento analitico. Otro problema se refiere a las directrices referentes a
los redondeos de los valores, expresados de acuerdo con la norma vigente en
el pais (explicar como fue realizado).

Etiquetado nutricional - El objetivo de la etiqueta no es el mismo que para la

elaboracion de una tabla; por lo tanto no debe ser usada directamente como
fuente primaria de datos.
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Cuadro 1. Formas de expresién de los valores de la composicién de los alimentos

en las bases de datos de referencia y de los usuarios (por 100g de porcién
comestible del alimento)

Componente Unidad Numero de Limites Traza =
digitos propuestos en menos de
significativos la base de
datos
Valor Limite
Energia kJ (kcal) 3 1-999 11 0,66
>1000 10 106
Principales componentes g 3 0,1 0,06
(agua, proteinas, grasas,
carbohidratos, fibra
dietética,
alcohol, acidos
organicos)
Aminoacidos mg 3 10,1 0,06
Acidos grasos g 3 +0,1 0,06
mg 3 10,1 0,06
Colesterol mg 3 11 0,6
Componentes mg 3 1-9 +0,1 0,06
inorganicos
mg 3 10-99 +1
mg 3 >100 10
Mg 2 100- 1000 +10 6
Vitaminas
Vitamina A
Retinol Mg 3 11 0,6
Carotenos Mg 3 11 0,6
Vitamina D Mg 2 10,1 0,06
Vitamina E
Tocoferoles mg 2 10,01 0,006
Vitamina K Mg 2 10,1 0,06
Vitaminas del grupo B
Tianina mg 2 10,01 0,006
Riboflavina mg 2 10,01 0,006
Niacina mg 2 10,01 0,006
Vitamina B6 mg 2 10,01 0,006
Acido Pantoténico mg 2 10,01 0,006
Biotina mg 2 10,01 0,006
Vitamina B12 Mg 2 10,01 0,006
Folatos Mg 2 10,1 0,06
Vitamina C mg 3 10,1 0,06

Fuente: Greenfield & Southgate, 2003.
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INSTRUCCIONES PARA EL LLENADO DE LAS PLANILLAS
PLANILLA 1 - INICIAL

A fin de facilitar el llenado de las demas planillas, es conveniente crear un
cbdigo provisional para cada alimento. Describir el alimento lo mas detallado
posible. En el caso de informacion de alimentos provenientes de trabajos
cientificos u otros, llenar el item 1. En el caso de informacion de alimentos
proveniente de las industrias de alimentos, llene el item 2.

PLANILLA 2 - IDENTIFICACION DE LOS ALIMENTOS

Para que los alimentos y productos sean identificados de manera uniforme, es
preciso que se adopten estandares secuenciales de informacion, como fue
definido anteriormente por LATINFOODS. A continuacion, se presentara la
identificacion adoptada por la Tabla Brasilera de Composicion de Alimentos
(TBCA-USP) de BRASILFOODS, la descripcion de las prioridades, asi como
ejemplos para facilitar su entendimiento (RATTO et al.,, 2003; MENEZES &
OYARZUN, 2008).

CODE (CODIGO) - identificacion del grupo y nimero general del producto. Por
ej: A 102 - significa que el alimento pertenece al grupo de los Cereales y
derivados (identificado por la letra A) y fue identificado dentro de la TBCA-USP
por el numero 102 (codigo). Los grupos de alimentos son los definidos por
LATINFOODS (De PABLO; MORON, 2002; MENEZES & OYARZUN, 2008).

GRUPO y NOMBRE

A - Cereales y derivados

B - Verduras, hortalizas, algas, hongos, condimentos, especies y derivados
C - Frutas y derivados

D - Grasas y aceites

E - Pescados y mariscos

F - Carnes y derivados

G - Leche y derivados

H - Bebidas (alcohdlicas, analcohdlicas, infusiones y productos estimulantes)
J - Huevos y derivados

K - Productos azucarados

P - Alimentos nativos

N - Alimentos para regimenes especiales

Q - Alimentos infantiles

R - Alimentos manufacturados

S - Alimentos preparados

T - Leguminosas, semillas y derivados

NAME (NOMBRE) - descripcion detallada del alimento. Ej: pollo, ala, asada;
galleta, dulce, chocolate, relleno sabor coco.
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GENERIC (GENERICO) - identificacion primaria del alimento. Ej: arroz; galleta;
mango; guayaba; margarina; leche; carne; salchicha.

KIND I, Il, IIl y IV (TIPO) - incluyen caracteristicas del producto como el sabor,
relleno, corte de carne, cobertura, forma (puré, salsa, jalea, ketchup). Para
todos los productos probados, 4 columnas para KIND fueron suficientes para la
inclusion de todos los detalles de identificacion de los productos. Sin embargo,
las columnas seran llenadas de forma secuencial, de acuerdo con la
necesidad, lo que significa que no todas las columnas son obligatorias.

Se definieron las prioridades en el orden de ingreso de la(s) informacion(ones).
A continuacién se presentan algunos ejemplos de estas definiciones de
prioridades.

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo de
Cereales y derivados:

GENERICO Prioridad | Prioridad Il Prioridad Il | Prioridad IV

galleta dulce o salada |tipo (aguay sal, |sabor sabor del
rosquilla, relleno,
mantecado, adicionales
waffer, maicena, (c/gotas de
champagne o chocolate),
tipo inglés, cobertura
integral,

multicereales, o
tipo de cereal o
producto
utilizado en la
férmula (avena y

miel)
tipo de cereal |tipo (francés, de |leche, clasico, adicion
panes utilizado en la |forma, cuadrado, |tradicional, o modificacion
preparacion hamburguesa, oscuro, (ej: valor
(avena, italiano, hot dog, |integral energético
centeno, trigo) |dulce) reducido)
granos trigo integral o forma de hojuelas
pulido comercializacién |finos o
(hojuelas, harina, |gruesos
salvado) crema,
roseta de maiz |tipo de adicion
preparacion sabor (roseta

(p/microondas) |de maiz)
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Ejemplos:

GENERIC KIND I KIND I KIND Il KIND IV
galleta dulce Waffer chocolate relleno sabor
chocolate
blanco
galleta dulce Waffer relleno sabor
fresa
pan trigo Forma integral
avena hojuelas Finos
maiz roseta de maiz |p/microondas |mantequilla

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo Carnes

y derivados:
GENERICO Prioridad | Prioridad Il Prioridad IlI Prioridad IV
carne animal o tipo corte o parte forma de presencia de
(pollo, cerdo, |(pecho, picana, | comercializacion |piel (c/ o s/
bovino) higado, lengua, | (entera, molida, |piel) o grasa
musculos) refrigerada, externa
envasada, etc)
Para embutidos o derivados:
GENERICO Prioridad | Prioridad Il Prioridad IlI Prioridad IV
embutido animal (pollo, | calificacion forma de
(salchicha, cerdo, pavo, (picante, sin comercializacién
salame, jamon) | bovino) colorante, tipo |(rodajas, piezas,
de condimento, | pedazos)
c/ o s/ capa de
grasa)
Ejemplos:
GENERIC KIND I KIND I KIND Il KIND IV
carne bovina Picana trozo entero s/ grasa
externa
hamburguesa |pollo condimento
suave
jamoén cerdo sin capa de rodajas
grasa

46




Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo
Pescados y mariscos

GENERICO Prioridad | Prioridad |l Prioridad IlI Prioridad 1V

pescado, jaiba, |agua dulce o nombre parte (entero,

camaron, salada (salmén, etc.) |fileteado)

langosta

Ejemplos:

GENERIC KIND I KIND Il KIND IV
KIND Il

pescado agua salada Salmoén filete

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones del grupo Leches

y derivados:
GENERICO Prioridad | Prioridad Il Prioridad IlI Prioridad IV
leche, queso |animal (vaca, |[tipoa,b,c adicién (quesos)
cabra, bufala) |(leche); (c/ hierbas finas)
parmesano,
mozarella,
requeson
(queso)
bebida, lactea, |liquido, batido (yogurt) |sabor (yogurt) |adicion (c/
yogurt cremoso, jugo, c/ pulpa,
natural c/ miel)
Ejemplos:
GENERIC KIND I KIND I KIND Il KIND IV
yogurt natural Batido c/ azucar
bebida lactea |cremosa Cocoy c/ yogurt 'y
pedazos de pulpa de fruta
ciruela

En el caso en que el color del alimento sea importante, expresar el valor del

nutriente

incluida en KIND.

que lo determina (Ej: carotenoides). Esta informacion debe ser

PART (PARTE) - descripcion de la parte del alimento que fue analizada. Ej:
Vegetales: hoja, pulpa, semilla
Carne: tipo de corte

Huevos: entero, yema 6 clara

MATURITY (MADUREZ) - grado de madurez, que influye en el contenido de
los nutrientes en frutos, etc.
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PROCESS |, II, Il (PROCESO) - un producto puede pasar por varios tipos de
procesamiento, de esa forma, se establecieron las prioridades para el orden de
ingreso de esa(s) informacion(ones). De modo general las tres columnas para
el item PROCESS son suficientes para designar todas las formas de
procesamiento de un producto, sin embargo si es necesario, puede ser creada
otra columna (aunque no existe la necesidad de llenar todas las columnas, el
ingreso debe seguir el orden de prioridad definida).

Prioridades en el orden de ingreso de las informaciones sobre
procesamiento:

1- forma de comercializacion: rallado, texturizado;

2- adicidén, extraccion (o no) de algun nutriente: integral, light, diet, descremado,
semidescremado, desgrasado, ¢/ valor energético reducido;

3- procesamiento: polvo, mezcla p/, deshidratada, seca, desecada, extrusada,
en hojas, liofilizada;

4- forma de preparacion: instantanea;

5- tipo de preparacion: cruda, asado, cocido, frito, microondas, tostado,
guisado. Esta informacion podra venir seguida del tiempo utilizado. Ej:
microondas/2min;

6- conservacién: congelado, refrigerado, conserva, UHT, esterilizado,
pasteurizado, confitado, salado, vacio. Esta informacion podra ser
acompanada con el tiempo utilizado. Ej: congelado/30 dias;

7- embalaje: enlatado, larga duracion.

Ejemplos:
GENERIC PROCESS | PROCESS Il |PROCESSIII
mani tostado salado
pescado salado seco
leche descremado UHT
soya texturizada light cruda
arroz cocido/ 20 min. | congelado/ 30
dias

COMMERCIAL NAME (NOMBRE COMERCIAL) - Nombre con el cual el
producto es conocido en el comercio. Ej: “Nestum” (harina de cereales), “Dan

Up”, “Danone” (yogurt/bebidas lacteas). En el caso que el producto no presente
un nombre especifico de linea, utilizar el nombre del fabricante: “Bauduco”,
“‘Nestle, “Vigor”.

ALT NAME (NOMBRE REGIONAL) - nombre con el cual el alimento es
conocido regionalmente en el pais. Ej; mandioca (NAME) - macaxeira
(REGIONAL NAME) (en el Noreste del Brasil).

SCIENTIFIC NAME (NOMBRE CIENTIFICO) - nombre en latin del animal o
vegetal.

VARIETY (VARIEDAD O CULTIVAR).

STRAIN (RAZA).

48



ENGLISH NAME (nombre corto en inglés).

SAMPLE SOURCE (FUENTE u ORIGEN DE LAS MUESTRAS) - procedencia
de las muestras: regién/ciudad/pais/local de cultivo/comercio local/entrepuesto
(intermediario) comercial (CEAGESP) o industria que produce el alimento.

OTHERS (OTROS) - otras informaciones que pueden auxiliar al usuario. Ej: en
el caso de la gelatina (GENERIC), uva (KIND), polvo (PROCESS), preparada
(OTHERS). Arveja (GENERIC), enlatada (PROCESS), drenada (OTHERS).

REFERENCE (REFERENCIA) - referencia bibliografica, laboratorio o nombre
de la industria que suministré los datos.

FOTOGRAFIA - cada alimento debe ser identificado de la forma mas completa
posible. La introduccion de una fotografia digitalizada es de gran importancia
para la identificacion del alimento, en el formulario debera introducirse el cédigo
que identifique la ubicacién del archivo con la fotografia.

PLANILLA 3 - COMPOSICION CENTESIMAL

Humedad
Esencial incluir esta informacién en cada planilla.

Energia - el céalculo del valor energético se fundamenta en algunos sistemas
desarrollados para que, a partir de los resultados del analisis de determinados
nutrientes, sea posible calcular el valor energético del alimento. En el sistema
de Atwater, este calculo es realizado por la multiplicaciéon de los siguientes
factores: proteinas x 17 kJ/g (4 kcal/g), lipidos x 37 kJ/g (9kcal/g), carbohidratos
disponibles x 17 kJ/g (4 kcal/g) y alcohol x 29 kJ/g (7 kcal/g). Los sistemas son
diversos y deben ser detallados. Por ejemplo, la FAO (2003) para las proteinas,
lipidos y carbohidratos, adopta los mismos factores de Atwater y se incluyen
también los siguientes factores para la fibra dietética (8 kJ - 4 kcal), acidos
organicos (13kJ/g - 3 kcal/g), y polioles (10 kd/g - 2,4 kcal/g). La legislacion
MERCOSUR (GMC 44, 46, 47/03), para proteinas, lipidos y carbohidratos,
adopta los mismos factores de Atwater y se incluyen los siguientes factores
para los acidos organicos (13kJ/g - 3 kcal/g), polioles (10 kd/g - 2,4 kcal/g) y
polidextrosa (4kJ/g - 1,0 kcal/g).

- Utilizar en las tablas de composicion de alimentos ambas unidades kJ y kcal
en numeros enteros, buscando asi difundir la aplicacion del Sistema
Internacional (Sl). [1 kJ es equivalente a 0,239 kcal]. Decisiéon acordada
durante la Il Conferencia electronica de LATINFOODS (MENEZES; MORON;
GIUNTINI, 2004).

Proteina

- Especificar el factor de conversién de nitrogeno adoptado para el calculo
original. En la compilaciéon final, el valor de proteinas sera calculado
considerando los factores de conversion de la FAO 1973.
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Factor N FAO, 1973: los factores de la FAO (Cuadro 2) fueron adoptados
para convertir el valor del nitrogeno en proteina (Greenfield & Southgate, 2003).
Cuando no se indica ningun factor especifico, se debe utilizar el de 6,25 hasta
que se determine uno mas apropiado.

Cuadro 2. Factores para la conversion de los valores de nitrdgeno en
proteinas (por g de N) (FAO/OMS, 1973)

Productos animales Productos vegetales
Carnes y pescados - 6,25 Trigo entero - 5,83
Gelatina - 5,55 Trigo salvado - 6,31
Leche y derivados - 6,38 Trigo germen - 5,80
Caseina - 6,40 Trigo endospermo - 5,70
Leche humana - 6,37 Arroz y harina de arroz - 5,95
Huevo: entero - 6,25 Centeno y harina de centeno - 5,83
albumina - 6,32 Cebada y harina de cebada - 5,83
vitelina - 6,12 Avena - 5,83
Maiz - 6,25
Frijoles - 6,25
Soya - 5,71
Nueces: Brasil - 5,46; almendras -
5,18; manies - 5,46; otras - 5,30

Fuente: Greenfield & Southgate, 2003.

Lipidos

- Existen dos columnas para el llenado del contenido de ese nutriente, de
acuerdo con la metodologia empleada. La primera se refiere a los lipidos
totales por extraccion continua por el método de Soxhlet y la segunda por otra
metodologia.

Carbohidratos

- Carbohidratos totales: calculado por diferencia (100g — total de gramos de
humedad, proteina, lipidos y cenizas), por lo tanto incluye la fibra. A mediano
plazo se espera que los carbohidratos sean cuantificados directamente y no por
diferencia.

- Carbohidratos “disponibles”: calculado por diferencia (100g — total de gramos
de humedad, proteina, lipidos, cenizas y fibra dietética).

Fibra dietética total

- Los métodos adoptados son los enzimatico-gravimétricos, no enzimatico
gravimétrico y enzimatico-quimico. Se debe recordar que el analisis de la fibra
bruta o cruda es considerado obsoleto, ya que subestima el valor real de las
fibras.

Porcioén (legislacion) (optativo nacional)
- De acuerdo con la norma de cada pais o region.
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Medida casera (optativo nacional)

- Describa siempre que sea posible, las medidas en
unidades/cucharadas/tazas, etc., mas utilizadas por el consumidor, y sus
respectivos pesos. Ej: galleta rellena: 1 unidad - 15g; zanahoria (rallada): 1
cucharada de sopa - 20g; lechuga: 1 hoja media - 10g.

PLANILLA 4 - CARBOHIDRATOS

Esta planilla esta compuesta de varias tablas dispuestas en sentido vertical, y
contempla diferentes posibilidades de presentacion de los datos, de acuerdo al
analisis realizado. En el cuadro inicial se sefala de qué forma seran
presentados los datos (carbohidratos totales por adicion de los componentes o
individuales, fibra dietética por método de analisis, etc.).

Inicialmente estan disponibles 8 lineas para cada item, que pueden ser
aumentadas si es necesario, sin embargo esto alterara la indicacién inicial
sobre el comienzo de cada item.

PLANILLA 5 - AMINOACIDOS

Es imprescindible iniciar el llenado con el contenido de proteinas del alimento,
e identificar si los datos seran presentados por 100g del alimento o por 100g de
proteinas.

- Al llenar el formulario se debe estar atento con la unidad en que son
expresados los aminoacidos.

- Si el alimento contiene apenas trazas, dejar la columna en blanco, pues el
programa no reconoce letras.

- En el caso que los datos estén expresados por 100g de proteinas, crear una
nueva tabla con los datos por 100g del alimento.

- Para expresar los gramos de aminoacidos por 100g de alimento: multiplicar el
% de aminoacidos por el contenido de proteina dividido por 100.

PLANILLA 6 - ACIDOS GRASOS

Es imprescindible iniciar el llenado con el contenido de lipidos del alimento, e
identificar si los datos seran presentados por 100g del alimento o por 100g de
lipidos.

- Al llenar el formulario se debe estar atento con la unidad en que son
expresados los acidos grasos.

- Si el alimento contiene apenas trazas, dejar la columna en blanco, pues el
programa no reconoce letras.

- En el caso que los datos estén expresados por 100g de lipidos, crear una
nueva tabla con los datos por 100g del alimento.

- Para expresar los gramos de acidos grasos por 100g de alimento: multiplicar
el % de grasa total por factores especificos de conversion para cada alimento
(Cuadro 3) (Greenfield & Southgate, 2003). Luego, multiplicar este resultado
por el contenido de cada acido graso dividido por 100.
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Cuadro 3. Factores de conversién aplicables a las grasas totales para obtener
los valores de los acidos grasos totales en las grasas

Alimento Factor  Alimento | Factor
Trigo, cebada y centeno Carne de bovino
grano entero 0,72 magra 0,916
harina 0,67 grasa 0,953
salvado 0,82 Cordero, tomado como
carne de bovino
Avena entera 0,94 Carne de porcino
Arroz elaborado 0,85 magra 0,910
Leche y productos lacteos 0,945 grasa 0,953
Huevos 0,83 Aves de corral 0,945
Grasas y aceites, todos 0,956 Sesos 0,561
excepto
los de coco
Aceite de coco 0,942 Corazon 0,789
Hortalizas y frutas 0,80 Rinones 0,747
Hortalizas y frutas 0,80 Higado 0,741
Nueces 0,956 Pescado
azul 0,90
blanco 0,70

Adaptado de: Greenfield & Southgate, 2003.

PLANILLA 7 - VITAMINAS LIPOSOLUBLES

- Vitamina A
Especificar el método de extraccion y analisis utilizado.

Forma actual de calcular la actividad vitaminica A

Equivalentes de actividad de vitamina A (retinol) (RAE): debe ser
expresado en pg y calculado por la formula siguiente:

Eq. totales de actividad de vitamina A = ug retinol + 1/12 ug B-caroteno +
1/24 g otros carotenoides con actividad provitamina A. De acuerdo con
Dietary Recomendad Intake (IOM, 2001).

Son considerados los carotenoides con actividad provitamina A:

[-caroteno; a-caroteno; criptoxantina.

Forma anterior de calcular la actividad vitaminica A

Equivalentes totales de vitamina A (retinol) (RE), expresada en pug,
siendo calculada por la formula: ug retinol + 1/6 pg p-caroteno + 1/12 pg
otros carotenoides con actividad provitamina A. De acuerdo con
Recommended Dietary Allowance (NRC, 1989).
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- Vitamina E

- Vitamina E comprende los tocoferoles y tocotrienoles presentes en los
alimentos naturales o fortificados.
- Los resultados de vitamina E se podran expresar como tocoferoles vy
tocotrienoles totales. Desde el punto de vista biolégico es conveniente expresar
el contenido como Equivalentes de tocoferol (ET) de los alimentos.
- Se define Equivalente de tocoferol (ET) = 1 mg RRR-a-tocoferol.
- Para calcular la actividad biolégica de Equivalentes de tocoferol (ET) se debe
conocer el contenido de los distintos isomeros y utilizar los siguientes factores
de conversion:

B- tocoferol = a-tocoferol x 0.5

y- tocoferol= a-tocoferol x 0.1

8- tocoferol= a-tocoferol x 0.03

a-tocotrienol= a-tocoferol x 0.3

B- tocotrienol= a-tocoferol x 0.05
- Los Equivalentes de tocoferol de alimento son la suma de la bio conversion de
todos los isbmeros.

PLANILLA 8 - VITAMINAS HIDROSOLUBLES

- Anotar la unidad en la cual estan expresados los datos.

- Especificar el método de extraccion y analisis utilizado.

- En el caso de alimentos fortificados con folatos, tener en cuenta que 1
Equivalente de folato es igual a 0,6 ug de acido folico agregado al alimento.

PLANILLA 9 - MINERALES

- En el item OTROS, anotar la unidad (mg, ug) adoptada para expresar los
minerales por 100g de porcion comestible del alimento.

PLANILLA 10 - RESPUESTA GLICEMICA

PLANILLA 11 - INFORMACIONES PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD
DE LOS DATOS

La evaluacion de la calidad analitica tiene una importancia fundamental en la
confiabilidad de los datos y es un indicador de calidad que proporciona una
guia a la comunidad cientifica en las diversas aplicaciones de estos datos.

Las informaciones contenidas en esta planilla tienen como objetivo permitir la
evaluacion de la calidad de los datos de composicion de alimentos segun los
siguientes items: (1) numero de muestras; (2) plan de muestreo; (3) tratamiento
dado a las muestra desde la colecta hasta el analisis; (4) método analitico
empleado; (5) control de calidad analitica. Utilizando estos items es posible
establecer algunos criterios objetivos para la evaluacion de la calidad de los
datos y garantizar su confiabilidad.
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Seguidamente se resaltara algunos puntos importantes en el llenado de la
planilla referente a la calidad de los datos. Dependiendo del producto y de la
técnica utilizada para el analisis, se pueden incluir detalles especificos, por otro
lado, existen espacios en esta planilla que no se aplican a todos los casos.

Numero de muestras: Es considerada como muestra el material sometido al
analisis, que puede originarse a partir de un unico producto o provenir de la
homogenizacion de varios lotes. Ej 1: Fue retirado material de 10 puntos de
una carga de frijol, posteriormente fueron homogenizados vy triturados. En este
caso n=1. Ej 2: Fueron analizadas 4 muestras de avena, cada una conteniendo
material de 3 lotes distintos. Por lo tanto, n=4.

Plan de muestreo: La descripcidn del plan de muestreo es la base para
evaluar si existe representatividad de la muestra que fue analizada, dentro del
universo del producto al cual se refiere, relacionandola con los diferentes
cultivares, la estacionalidad, parte del alimento, forma de preparacion, origen
geografica y otros factores de variabilidad inherentes al alimento. Los factores
que interfieren en la variabilidad de los nutrientes del alimento analizado deben
ser mencionados, para situar mejor el resultado de los analisis en relacion al
tipo de alimento en cuestion. El investigador puede definir cuales son las
caracteristicas del alimento que tienen influencia en la composicion y la
variabilidad del componente investigado. Para algunos nutrientes, la region
geografica y la forma de maduraciéon son importantes; para otros, el tipo de
embalaje, pH y las condiciones de almacenamiento son las fuentes de
variabilidad.

Tratamiento dado a la muestra: El tratamiento dado a la muestra, desde su
recoleccidon, hasta el momento en que el analisis es realizado, es critico para la
manutencion de la estabilidad de muchos de los nutrientes, asi como para
mantener las caracteristicas basicas del alimento como la humedad y otros
componentes volatiles. Los detalles de la homogenizacion y otros aspectos de
la preparacion de la muestra son importantes para interpretar los resultados de
una determinada alicuota retirada para el analisis. La validacion de la
homogenizacion es confirmada analizando porciones de varias partes de la
mezcla final.

Método analitico: La utilizacion de una metodologia adecuada, aplicada
meticulosamente, es critica para la obtencion de los datos precisos de los
nutrientes. En lineas generales, la evaluacion de la metodologia para cada
nutriente debe tener en consideracidon la adecuacion de la metodologia para
cada nutriente en estudio, la validacion del método, la identificacion vy
cuantificacion de las etapas empleadas en el analisis, y si el laboratorio realiza
los analisis correctamente. Los puntos criticos para la validacion de los
métodos son: (1) identificacion de las etapas de analisis (métodos de
extraccion, digestion, etc.); (2) deteccidn/identificacién (limites de deteccidn,
porcentuales de recuperacion); (3) cuantificacion (limites de cuantificacion,
curvas de calibracion, algoritmos para el calculo, utilizacion de materiales de
referencia certificados/estandares). Las pruebas de recuperacion en el mismo,
o en un alimento semejante, a partir del analisis de una cantidad conocida del
nutriente adicionado a la muestra, son indicadores de calidad. Son
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recomendables porcentajes de recuperacion cercanos al 100%. Durante la
validacion del meétodo, los estandares de referencia certificados, o los
materiales secundarios de referencia (estandares desarrollados especialmente
para un estudio, caracteristico de uno o mas métodos) deben ser utilizados
para confirmar la precision de los analisis. La validacién de los analisis también
puede ser demostrada via ensayo interlaboratorios, por la comparacion de
resultados del analisis de una misma muestra (referencia), pero realizada por
diferentes laboratorios.

Control de calidad analitica: Es necesaria la documentacién sobre la
exactitud y la precision de los analisis realizados para un determinado método
analitico para evaluar la calidad de los datos de los nutrientes. La exactitud es
el grado por el cual el valor analizado representa o estima el valor “real” de la
muestra. Los analistas deben tener como objetivo el minimizar los efectos en la
variabilidad por la homogenizacion, utilizacion de instrumentos, reactivos y
otros factores que influencian en la medicion, para obtener un valor que refleje
la concentracion y la variabilidad de un componente en la muestra. El nivel de
precision es definido como la variabilidad sobre el valor promedio, asociado a la
ejecucion rutinaria de un analisis, por un determinado método. La indicacion de
la variabilidad en un analisis rutinario solo puede ser determinada cuando el
método analitico es monitoreado continuamente a través del analisis de los
estandares de referencia/ control junto con los andlisis de las muestras a ser
determinadas.

PLANILLA 12 - INFORMACION MINIMA OBLIGATORIA Y MiINIMA
DESEABLE

Durante el Il Taller del Proyecto Regional de la FAO TCP/RLA/3107 (D),
realizado en Santiago, Chile, de 14 a 18 de abril de 2008, el trabajo de los
participantes definié una modificacion a los criterios minimos de LATINFOODS
para la incorporacién de datos ya existentes en las bases de datos nacionales y
regionales de composicion de alimentos. La planilla 12 contiene la informacién
minima obligatoria y minima deseable, las cuales deben ser completadas.

1- Informacién minima obligatoria: nombre del alimento; descripcidn
detallada del alimento; parte analizada; nombre cientifico; nimero de muestras;
origen de las muestras (geografico, locales de adquisicion); método analitico;
referencia bibliografica del método analitico; valor numérico del analito;
procedencia de la informacion (laboratorio que realizo el analisis).

2- Informacién minima deseable: variedad; descripcion del manejo de
muestras; algun indice de variabilidad como desviacion estandar; control de
calidad analitica; nombre comercial (para productos industrializados); fecha de
produccion del alimento y de la fotografia.
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Nota: Los Anexos V y VIII se encuentran fuera de la secuencia de los demas
Anexos debido a que se encuentran en Formato Excel y para ser impresos en
hoja horizontal. Por ello seran incluidos al final de este documento.

Anexo V: FORMULARIO para la compilaciéon de datos sobre composiciéon
de los alimentos

Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B. Giuntini,
BRASILFOODS, 2008 y adaptado para LATINFOODS durante el Taller de
Compilacion de datos de composicion de alimentos realizado en Santiago de
Chile, Abril 14 al 18 de 2008, dentro del contexto del TCP/RLA/3107
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PLANILLA 1 - INICIAL

FORMULARIO PARA LA COMPILACION DE DATOS SOBRE COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B. Giuntini, BRASILFOODS, 2008 y adaptado para
LATINFOODS durante el Taller de Compilacién de datos de composiciéon de alimentos realizado en Santiago de Chile,

Abril 14 al 18 de 2008, dentro del contexto del TCP/RLA/3107

Cddigo
Fecha: Definitivo:
Remitir para la coordinacion del FOODS
Direccion:
e-mail:
1- Identificacion de los Alimentos - Trabajos Cientificos/ Otros:
Cddigo
provisional Descripcion detallada de los productos/ alimentos

Referencia Bibliografica:

Institucion/ Laboratorio donde fueron realizados los analisis:

2- Identificacion de los Alimentos - Datos de las Industrias de Alimentos:

Cddigo
provisional Descripcion detallada del producto

Empresa:
Contacto:

Direccién/ e-mail:
Institucion/ Laboratorio donde fueron realizados los analisis:




PLANILLA 2 - IDENTIFICACION DE LOS ALIMENTOS

2-ldentificacion 1

NAME

GENERIC

KIND I

KIND 1l

KIND 111

KIND IV

PART

MATURITY

PROCESS |

PROCES II

PROCESS Il

Cddigo
Provisional

NOMBRE

GENERICO

TIPO |

TIPO Il

TIPO I

TIPO IV

PARTE

MADUREZ

PROCESO |

PROCESO Il

PROCESO Ill

0




COMMERCIAL | ALT NAME SCIENTIFIC VARIETY STRAIN ENGLISH | SAMPLE SOURCE | OTHERS | REFERENCE
NAME NAME NAME
NOMBRE NOMBRE NOMBRE VARIEDAD RAZA NOMBRE EN| ORIGEN DE LAS | OTROS | REFERENCIA
COMERCIAL REGIONAL | CIENTIFICO INGLES MUESTRAS

2-ldentificacion 2



PLANILLA 3 - COMPOSICION CENTESIMAL

3-Centesimal 1

NAME n <WATER> |VARIATION/ SD| <ENERC> <ENERC> <ENERC> <PROCNT> | VARIATION/ SD <XN> N FAO <PROCNT>
Cadigo NOMBRE n HUMEDAD HUMEDAD ENERGIA ENERGIA ENERGIA PROTEINA PROTEINA FACTOR FACTOR PROTEINA
Provisional promedio (g)| desviacion/ (kcal) CORREGIDA (kJ) promedio (g) | desviacion/ CONVERS. | CONVERS. | CORREGIDA
variacion (kcal) variacion (9)
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!

Método de célculo de energia empleado:

Atwater
Codex Alimentarius
Ej ANVISA, Res 360/2003

|:|Otro, describir

ENERGIA = 4x (% proteina) + 9x (% lipidos) + 4x (% CHO disponibles) + 7x (% alcohol)
ENERGIA = 3x (% &c. organicos) + 4x (% proteina) + 9x (% lipidos) + 4x (% CHO disponibles) + 7x (% alcohol)
ENERGIA = 3x (% &c. org.) + 4x (% prot.) + 9x (% lip.) + 4x (% CHO disp.- polioles, si existen) + 7x (% alcohol)

+2,4x (Yopolioles, si existen) +1x (% polidextrosa)




3-Centesimal 2

<FATCE>

<FAT>

VARIATION/
SD

<CHOCDF>

<CHOAVL>

<CHO_>

<CHOAVLDF>

<ASH>

VARIATION/
SD

<FIBTG>

VARIATION/
SD

LIPIDOS
SOXHLET
promedio (g)

LIPIDOS
OTRO METODO
promedio (g)

LiPIDOS
desviacién/
variacion

CARBOHIDR.
TOTALES POR
DIFERENCIA

CARBOHIDR.
"DISPONIBLES"

CARBOH.

OTRO
METODO

CARBOHIDR.
"DISP."
CORREGIDO

CENIZAS
promedio

(@

CENIZAS
desviacién/
variacion

FIBRA
DIETETICA.

promedio (Q)

FIBRA
DIETETICA.

desviacién/
variacion

PORCION
(legislacion)

MEDIDA
CASERA

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Método de andlisis empleado:

HUMEDAD:
CENIZAS:
PROTEINAS:

LIPIDOS:
FIBRAS:

CARBOHIDRATOS:

OTRO NUTRIENTE (especificar):




|PLANILLA 4 - CARBOHIDRATOS
ATENCION: Planilla dispuesta en sentido vertical

POR FAVOR, SENALE LA(s) FORMA(s) COMO LOS DATOS ESTAN INCLUIDOS Y MENCIONE EL METODO UTILIZADO EN EL ANALISIS

LINEA 12 - C1 - Carbohidratos por adicién de componentes (composicién centesimal)

LINEA 25 - C2 - Componentes individuales y sub-agregados de carbohidratos

Método:

LINEA 104- C3 - Fibra dietética por método de andlisis

LINEA 134 - C4 - Componentes monosacéaridos de la fibra dietética

LINEA 161 - C5 - Otros componentes de la fracién fibra dietética

ATENCION: La indicacién de las lineas de encima seran diferentes en el caso de que se incluyan o retiren lineas en la planilla

C1 - Carbohidratos por adicién de componentes (composicién centesimal)

<NAME> n <WATER> <CHOCDF> <CHOAVLDF> <CHOAVL> <CHO->
Carbohidratos totales, Carbohidratos disponibles, Carbohidratos disponibles
calculados por diferencia: calculados por diferencia: (por la SL,II‘.na de.los valores Carbohidratos. otros métodos
Humedad (g) [100g - total g (humedad, [100g - total g (humedad, analiticos); incluye ('g)
proteina, lipidos y cenizas)] proteina, lipidos, fibra monosacéridos, dextrinas,
(9) dietética y cenizas)] (g) almidén y glucégeno (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
C2 - Componentes individuales y sub-agregados de carbohidratos
Monosacaridos determinados por andlisis directo
<NAME> <WATER> <FRUS> <GALS> <GLUS> <ARAS> <XYLS> Otros
Humedad (g) Fructosa (g) Galactosa (g) Glucosa (g) Arabinosa (g) Xilosa (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion

4-Carbohidratos 1



Disacaridos determinados por andlisis directo

<NAME> <WATER> <LACS> <MALS> <SUCS>
Humedad (g) Lactosa (g) Maltosa (g) Sacarosa (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion
Agregados de mono- y/o disacaridos
<NAME> <WATER> <DISAC> <SUGAR> <SUGNRD> <SUGRD>
s Azucares disponibles . .
Humedad (g) Disacéridos totales (g) totales () Azlcares no-reductores (g) Azlcares reductores (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
Otros polimeros de carbohidratos determinados por andlisis directo
<NAME> <WATER> <STARCH> <> <AMYP> <AMYS> <DEXTN> <SORTL>
Humedad (g) Almidén total(g) Alimidén disponible (g) Amilopectina (g) Amilosa (g) Dextrinas (g) Sorbitol (mg)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion

4-Carbohidratos 2



Otros polimeros de carbohidratos determinados por andlisis directo
<NAME> n <WATER> <MALTRS> <OLSAC> <RAFS> Otros
Humedad (g) Maltotriosa (g) Oligosacaridos (g) Rafinosa (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
Otros polimeros de carbohidratos determinados por andlisis directo
<NAME> n <WATER> <STARES> <> <FRUTN> <> <INULN> <GLUCNB>
Humedad (g) Almidon resistente (g) Dextrinas resistente (g) Fructanas (g) Fructooligosacarideo (g) Inulin (g) Betaglucano (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
C3 - Fibra dietética por método de analisis
Fibra dietética
por gravimetria por cuantif. de aztc.especific.; gravimétrico
<NAME> n <WATER> <FIBINS> <FIBSOL> <FIBTG> Otros <FIBTS> Otros
Fibra diet. total; det. Fibra diet. total; suma de
Humedad (g) Fibra insoluble (g) Fibra soluble (g) gravimetr. mét. AOAC p/ fibra polisac. no-almidén y lignina
diet. tot. (g) (9)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion

4-Carbohidratos 3



4-Carbohidratos 4

Fibra dietética
por cuantificaciéon de azicares-especificos; no-gravimétrico
<NAME> n <WATER> <PSACNC> <PSACNCI> <PSACNCS> <PSACNS> <PSACNSI> <PSACNSS>
H dad Polisacaridos, no-celulésicos |Polisacéaridos, no-celuldsicos, | Polisacaridos, no-celuldsicos, Polisacéridos, no-almidén (g) Polisacaridos, no-almidon, Polisacaridos, no-almidon,
umedad (g) (9) insolubles (g) solubles (g) ' 9 insolubles (g) solubles (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
C4 - Componentes monosacaridos de la fibra dietética
<NAME> n <WATER> <ARAFB> <GALFB> <GLUFB> <MANFB> <RHAFB> <XYLFB>
Arabinosa en la fibra Galactosa en la fibra  |Glucosa en la fibra dietétical] Manosa en la fibra dietética | Rafinosa en la fibra dietética| Xilosa en la fibra dietética
Humedad (g) L R
dietética (mg) dietética (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
<NAME> n <WATER> <FIBHEX> <FIBPEN> Otros
Humedad (q) Hexosas en la fibra Pentosas en la fibra
9 dietética (g) dietética (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre n promedio variacion promedio variacion promedio variacion

C5 - Otros componentes de la fraccion fibra dietética



4-Carbohidratos 5

Fracciones de los polimeros de la pared celular

<NAME> <WATER> <PECT> <HEMCEL> <CELLU> <LIGN> <PENSN> <HEXSN> <PURAC>
Humedad (g) Pectina (g) Hemicelulosa (g) Celulosa (g) Lignina (g) Pentosano (g) Hexosano (g) Ac. Poliurénico (mg)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
Polisacéridos especificos
<NAME> <WATER> <ARAN> <GALTN> <XYLN> <MANN> Otros
Humedad (g) Arabinano (g) Galactano (g) Xilano (g) Manano (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion
Heteropolisacaridos no-estructurales complejos
<NAME> <WATER> <AGAR> <ALGNT> <CARGN> <GUMS> <MUCIL> <PSACALG> Otros
Humedad (g) Agar (g) Alginato (g) Carragenina (g) Gomas (9) Mucilagos (g) Polisacéridos de algas (g)
Coédigo valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/ valor desviacion/
Provisional Nombre promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion promedio variacion




5-Aminoéacidos 1

PLANILLA 5 - AMINOACIDOS

ATENCION:
Es fundamental ingresar el contenido de proteina del alimento.
Para TRAZAS dejar en blanco, sin llenar

Sefialar con una X en uno de los rectangulos de abajo, la forma como los dados estan presentados:

Datos por 100 g de PROTEINA (datos en mg
Datos por 100 g de ALIMENTC (datos en mg)
NAME <WATER> <PROCNT> n <ASP> VARIATION/ <THR> VARIATION/ <GLU> VARIATION/ <PRO> VARIATION/ <GLY>
SD SD SD SD
Cédigo NOMBRE HUMEDAD g | PROTEINAS g| n Acido Acido Treonina Treonina Acido Acido Prolina Prolina Glicina
Provisional Aspértico Aspartico (promedio) | (desviacion/ | Glutamico Glutamico (promedio) (desviacion/ (promedio)
(promedio) | (desviacion/ variacion) (promedio) | (desviacion/ variacion)
variacion) variacion)
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Método de anélisis empleado:

Condiciones de hidrolisis:

Equipos:




5-Aminoéacidos 2

VARIATION/ <ALA> VARIATION/ <CYS> VARIATION/ SD| <VAL> VARIATION/ SD <MET> VARIATION/ SD| VARIATION/ SD| VARIATION/ SD| <ILE>
SD SD
Glicina Alanina Alanina Cistina Cistina Valina Valina Metionina Metionina Cisteina Cisteina Metionina + Metionina + Isoleucina
(desviacion/ | (promedio) | (desviacion/ (promedio) (desviacion/ (promedio) (desviacion/ (promedio) | (desviacion/ (promedio) (desviacion/ Cisteina Cisteina (promedio)
variacion) variacion) variacion) variacion) variacion) variacion) (promedio) (desviacion/

variacion)




5-Aminoéacidos 3

VARIATION/ SD| <LEU> VARIATION/ <TYR> VARIATION/ SD <PHE> VARIATION/ VARIATION/ <HIS> VARIATION/ <LYS> VARIATION/ <ARG>
SD SD SD SD SD
Isoleucina Leucina Leucina Tirosina Tirosina Fenilalanina Fenilalanina | Fenilalanina + | Fenilalanina + Histidina Histidina Lisina Lisina Arginina
(desviacion/ | (promedio) | (desviacion/ | (promedio) (desviacion/ (promedio) (desviacion/ Tirosina Tirosina (promedio) | (desviacion/ | (promedio) | (desviacién/ | (promedio)
variacion) variacion) variacion) variacion) (promedio) (desviacion/ variacion) variacion)

variacion)




VARIATION/ [ <AMMON> |VARIATION/ SD <TRP> VARIATION/ SD|
SD
Arginina Amonio Amonio Triptéfano Triptéfano
(desviacion/ (promedio) (desviacion/ (promedio) (desviacion/
variacion) variacion) variacion)

5-Aminoéacidos 4



Para TRAZAS dejar en blanco, sin llenar

PLANILLA 6 - ACIDOS GRASOS
ATENCION:

Ingrese los datos de la forma mas especifica (puede haber mas de un ingreso para un mismo dato - LLENAR DE FORMA QUE NO HAYA DUPLICIDAD DE LOS DATOS)
Es fundamental ingresar el contenido de lipidos del alimento.

Sefialar con una X en uno de los rectangulos de abajo, la forma como los dados estan presentados:

Datos por 100 g de LIPIDOS (datos en mg)
Datos por 100 g de ALIMENTO (datos en mg)

Para expresar los gramos de &cidos grasos por 100g de alimento: multiplicar % de grasa total por factores especificos de conversion para cada alimento

(Cuadro 3 del manual). Luego, multiplicar este resultado por el contenido de cada acido graso dividido por 100

6-Ac. Grasos 1

Ac. butirico Ac. caproico Ac. caprilico
Cédigo NAME <WATER> <FAT> <FASAT> <FAMS> <FAPU> <CHOL> <F4D0> <F6D0> <F8D0>
Provisional
Codigo NOMBRE HUMEDAD LTPIDQS LTPI_DO§ AC GRASOS AC GRASOS AC GRASOS COLESTEROL AC GRASOS c4:0 c40 C6:0 C60 C8:0
Provisional promedio (g) |promedio (g) | desviacion SATURADOS MONOINSAT. POLINSAT. TRANS promedio desviacién promedio desviacién promedio
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
M'ETODO:
LIPIDOS
ACIDOS GRASOS
COLESTEROL

DERIVADO:




6-Ac. Grasos 2
Ac. caprico Ac. laurico Ac. miristico Ac. pentadecanoico Ac palmitico Ac. margarico Ac. estearico Ac. araquidico
<F10D0> <F12D0> <F14D0> <F15D0> <F16D0> <F17D0> <F18D0> <F20D0>
Cc8:0 C 10:0 C 10:0 C12:0 C12:0 C14.0 C 140 . C 150 C 16:0 C 16:0 C17:.0 C17:.0 C18:0 C18:0 C 20:0 C 20:0
. . S . S . S C 15:0 promedio o E S E A . S . S
desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién




6-Ac. Grasos 3

Ac. lauroleico Ac. miristoleico Ac. Ac. palmitoleico Ac. eptadecenoico Ac. oleico Acido graso 18:1 Acido graso 18:1 Ac. eicosaenoico
pentadecenoico omega-7 omega-9
<F12D1> <F14D1> <F15D1> <F16D1> <F17D1> <F18D1> <F18D1IN7> <F18D1N9> <F20D1>
c12:1 c12:1 C14:1 C14:1 C15:1 C15:1 Cc16:1 Cc16:1 c1ir7:1 c1ir7:1 c18:1 c18:1 C 18:1n7 C18:1n7 C18:1n9 C 18:1n9 C20:1
promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio




6-Ac. Grasos

Ac. docosaenoico Acido graso Ac. celacélico Ac. linoleico Acido graso 18:2cis Ac. Acido graso cis, cis
23:1 omega-3 eicosadienoico 20:2 omega-6
<F22D1> <F23D1> <F24D1> <F18D2> <F18D2CN3> <F18D2CN6> <F20D2> <F20D2CN6>
C20:1 c22:1 c22:1 c23:1 c231 c241 c241 C18:2 C18:2 C18:2CISn3 C18:2CISn3 | C18:2CISn6 C 18:2CIS n6 C 20:2 C 20:2 C 20:2CISn6 C 20:2CIS n6
desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién




6-Ac. Grasos 5

Ac. Ac. linolénico Acido graso 18:3 Acido graso 18:3 Ac. eicosatrienoico Acido graso 20:3 Acido graso 20:3 Acido graso Acido graso 18:4
docosadienoico omega-3 alfa- omega-6 gama- omega-3 omega-6 22:3 parinarico
linoleico linoleico
<F22D2> <F18D3> <F18D3N3> <F18D3N6> <F20D3> <F20D3N3> <F20D3N6> <F22D3> <F18D4N3>
Cc22:2 C22:2 c18:3 c18:3 C18:3n3 C18:3n3 C 18:3n6 C 18:3n6 C 20:3 C 20:3 C20:3n3 C20:3n3 C 20:3n6 C 20:3n6 c22:3 Cc22:3 c18:4
promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio




6-Ac. Grasos 6

Acido graso 18:4

Ac. araquidénico

Acido graso 20:4

Ac.

Ac.

Ac. eicosapentaenoico

Acido graso 20:5

Ac.

omega-3 omega-3 eicosatetraenoico docosatetraenoico omega-3 docosapentaenoico
<F18D4N3> <F20D4> <F20D4N3> <F20D4N6> <F22D4> <F20D5> <F20D5N3> <F22D5>
C18:4 C 18:4n3 C 18:4n3 C 20:4 C 20:4 C 20:4n3 C 20:4n3 C 20:4 n6 C 20:4 n6 . C22:4 . C 20:5 C 20:5n3 C 20:5n3 .
L, . o . S, . o . o C 22:4 promedio S, C 20:5 promedio R . L C 22:5 promedio
desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién promedio desviacién desviacién desviacién promedio desviacién




Acido graso 22:5 Acido graso 22:5 Ac. Acido graso 22:6 Acido graso
omega-3 omega-6 docosahexaenoico omega-3 24:6
<F22D5N3> <F22D5N6> <F22D6> <F22D6N3> <F24D6>
C 2255 C22:5n3 C22:5n3 C 22:5n6 C 22:5n6 . C22:6 C22:6 n3 C22:6 n3 C24:6 C24:6
R . L . L C 22:6 promedio S, . L . R
desviacién promedio desviacién promedio desviacién desviacién promedio desviacién promedio desviacién

6-Ac. Grasos 7



PLANILLA 7 - VITAMINAS LIPOSOLUBLES

7-Vitam. Liposol. 1

NAME n <WATER> <VITA> <VITA> VARIATION/ SD <CAROT> VARIATION/ SD| <VITD> VARIATION/ SD <VITE>
Cadigo Nombre n HUMEDAD VITA con VIT A sin VIT A Carotenoides Carotenoides VITD VIT D (desviacion/ VITE
Provisional promedio (g) | separacion de | separacién de | (desviacién/ | totales promedio totales promedio variacion) promedio
isomeros isomeros variacién) (hg) (desviacion (ng) (mg)
estandar)

promedio (ug)

promedio (ug)

Unidades:

Método de analisis empleado:

VIT A
VIT D
VITE
VIT K

Equivalentes de Actividad de Vitamina A(RAE) =
mcg retinol + 1/12 mcg beta-caroteno + 1/24 mcg otros carotenos c¢/ activ. de provitamina A




VARI;\[')I'IONI <VITK> | VARIATION/ SD
VITE |VITE promedio| VITK |VIT K (desviacion/
(desviacién/ | (Equivalente | promedio variacién)
variacién) | de tocoferol - (Hg)

mg)

7-Vitam. Liposol. 2



PLANILLA 8 - VITAMINAS HIDROSOUBLES

8-Vitam. Hidros. 1

NAME n <WATER> <THIA> |VARIATION/ SD <RIBF> VARIATION/ SD <NIA> VARIATION/ SD <PANTAC> VARIATION/ SD | <VITB6-> [VARIATION/ SD|
Cadigo Nombre n HUMEDAD TIAMINA TIAMINA RIBOFLAVINA RIBOFLAVINA NIACINA NIACINA AC. PANTOTENICO | AC. PANTOTENICO VIT B6 VIT B6
Provisional promedio (g) promedio (desviacion/ promedio (mg) (desviacion/ promedio (desviacion/ promedio (mg) (desviacion/ promedio (desviacion/
(mg) variacion) variacion) (mg) variacion) variacion) (mg) variacion)
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
Unidades: Método de analisis empleado:

TIAMINA

RIBOFLAVINA

NIACINA

VITAMINA B6

VITAMINA B12

AC. PANTOTENICO

VITAMINA C

AcC. ASCORBICO

AC. DEHIDROASCORBICO
FOLATOS

OTROS (especificar):




8-Vitam. Hidros. 2

<VITB12> | VARIATION/ <VITC> |VARIATION/ SD| <ASCL> VARIATION/ <ASCDL> VARIATION/ SD <FOL> VARIATION/ | <FOLFRE> | VARIATION/ VARIATION/ SD
SD SD SD SD
VIT B12 VIT B12 VITC VITC Ac. Ac. Ac. Ac. FOLATOS FOLATOS FOLATOS FOLATOS OTROS OTROS
promedio (desviacion/ promedio (desviacion/ ASCORBICO ASCORBICO | DEHIDROASCO |DEHIDROASCOR TOTAIS TOTALES LIBRES LIBRES (promedio) (desviacion/
(ug) variacion) (mg) variacion) promedio (mg) (desviacion/ [RBICO promedio BICO promedio (ug) | (desviacion/ |promedio (ug)| (desviacion/ variacion)
variacion) (mg) (desviacion/ variacion) variacion)




PLANILLA 9 - MINERALES

9-Minerales 1

NAME n <WATER> <CA> VARIATION/ SD <FE> VARIATION/ SD <NA> VARIATION/ VARIATION/ SD VARIATION/ SD VARIATION/ SD
SD
Caédigo Nombre n HUMEDAD CALCIO CALCIO FIERRO FIERRO SODIO SODIO OTROS 1 OTROS OTROS 2 OTROS OTROS 3 OTROS
Provisional promedio (g) promedio desviacién/ promedio desviacién/ promedio desviacién/ desviacién/ desviacién/ desviacién/
(mg) variaciéon (mg) variaciéon (mg) variacién variaciéon variaciéon variacién
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0|
0] 0]
Unidades: Método de andlisis empleado:

CALCIO:

FIERRO:

SODIO:

OTROS 1 (IDENTIFICAR):
OTROS 2 (IDENTIFICAR):
OTROS 3 (IDENTIFICAR):




PLANILLA 10 - RESPUESTA GLICEMICA

Gl . .GI - G.I. Voluntarios Porcion Carbohidrato GL
promedio | (desviacion/ | classifica Gl . recomend . . GL o .
L - (tipo/n) disponible classificacion
(%) variacion) cion ada
Caédigo
Provisio[NOMBRE (P&0=100) (Glucose=100) (@) (g por porcion)
nal
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
Gl= glycemic index (indice glicémico)
GL= glycemic load (carga glicémica)
BAJO <75 BAJO <10
MEDIO 75.1-94.9 MEDIO 10.1-19.9

ALTO >75 ALTO > 20



11-Calidad de los datos 1

PLANILLA 11 - INFORMACIONES PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS DATOS
Cédigo
CODIGO PROVISIONAL: Definitivo:

1 NUMERO DE MUESTRAS: [ ]

2 PLAN DE MUESTREO:
Descripcion:

Area geogréfica:
Namero de Lotes:
Periodo:

Factores que interfieren:

¢ MUESTRA REPRESENTATIVA EN RELACION AL CONSUMIDO EN EL MERCADO?
|:|si |:|no |:|no informado

3 TRATAMIENTO DADO A LAS MUESTRA¢
¢, Documentacion de los procedimentos utilizados? |:|si |:|incompl. |:|no informado
Condiciones de almacenamiento:

¢, Monitoreo de temperatura y humedad? |:|3|’ |:| no |:| no informado
Procedimentos de homogenizacion:

¢, Validacion de la homogenizacion? |:|si |:|no |:|no informado

4 METODO ANALITICC

¢, Documentacion? |:|si |:| no |:| incompl. |:| no informado

Detalles de los métodos empleados en el analisis:
HUMEDAD:

CENIZAS:

PROTEINAS:

LIPIDOS:

FIBRA DIETETICA:

CARBOHIDRATOS:

OTRO NUTRIENTE:

¢, Utilizacion de métodos validados para los alimentos analizados? si no o no informado
¢, ldentificacién de las etapas del analisis? si no o no informado
¢, Andlisis por triplicado? |:|si |:|no o no informado

¢, Muestra con concentracion dentro de los limites de deteccién del método? |:|si |:|no o no informado

% de recuperacion:

¢, Utilizacion de Material de Referencia Certificado (MRC), Material de
Referencia Normatizado (standard) o Material de Referencia Secundario (n-
house)? si no o no informado
¢Utilizacion de estudio interlaboratorios? si no o no informado

5 CONTROL DE CALIDAD ANALITIC/
¢, Documentacion del grado de precisién y exactitud del método analitico?
|:|si |:|no 0 no informado
Frecuencia del andlisis de estandares de referencia/control en conjunto con las muestras:

Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B. Giuntini, BRASILFOODS, 2008 y adaptado para LATINFOODS durante el Taller
de Compilacién de datos de composicion de alimentos realizado en Santiago de Chile, Abril 14 al 18 de 2008, dentro del contexto del TCP/RLA/3107.



12-Informacién minima 1

PLANILLA 12 - INFORMACION MINIMA OBLIGATORIA Y DESEABLE

Cddigo
CODIGO PROVISIONAL: Definitivo:
Informacion minima obligatoria
Nombre del alimento Si no
Descripcion detallada del alimento Si no
Parte analizada Si no
Nombre cientifico si no
Numero de muestras Si no
Origen de las muestras (geogréfico, locales de adquisicion) Si no
Método analitico si no
Referencia bibliogréfica del método analitico si no
Valor numérico del analito Si no
Procedencia de la informacion (laboratorio que realizo el analisis) Si no
Informacion minima deseable
Variedad Si no
Descripcion del manejo de muestras Si no
Algun indice de variabilidad como desviacién estandar Si no
Control de calidad analitica Si no
Nombre comercial (para productos industrializados) Si no
Fecha de produccion de alimento ¢ ?ficou aqui ou no deseable? Si no




Anexo VIII: Formulario de Compilacién de datos de composicion de alimentos
(Version con las modificaciones sugeridas por la FAO, version Junio 2008 - solamente

las planillas modificadas)

PLANILLA 1 - INICIAL

FORMULARIO PARA LA COMPILACION DE DATOS SOBRE COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
Documento elaborado por Elizabete Wenzel de Menezes y Eliana B. Giuntini, BRASILFOODS, 2008 y adaptado para
LATINFOODS durante el Taller de Compilacion de datos de composiciéon de alimentos realizado en Santiago de Chile, Abril

14 al 18 de 2008, dentro del contexto del TCP/RLA/3107 .

Cédigo
Fecha: Definitivo:
Remitir para la coordinacion del FOODS
Direccién:
e-mail:
1- Identificacion de los Alimentos - Trabajos Cientificos/ Otros:
Cédigo
provisional Descripcion detallada de los productos/ alimentos

Referencia Bibliogréfica:

Institucién/ Laboratorio donde fueron realizados los andlisis:

2- Identificaciéon de los Alimentos - Datos de las Industrias de Alimentos:

Cédigo
provisional Descripcion detallada del producto

Empresa:

Contacto:

Direccion/ e-mail:

Institucién/ Laboratorio donde fueron realizados los andlisis:




PLANILLA 2 - IDENTIFICACION DE LOS ALIMENTOS

2-ldentificacion 1

NAME

GENERIC

KIND I

KIND 1l

KIND 111

KIND IV

PART

MATURITY

PROCESS |

PROCES II

PROCESS Il

Cddigo
Provisional

NOMBRE

GENERICO

TIPO |

TIPO Il

TIPO I

TIPO IV

PARTE

MADUREZ

PROCESO |

PROCESO Il

PROCESO Ill

0




2-ldentificacion 2

COMMERCIAL | ALT NAME SCIENTIFIC VARIETY STRAIN ENGLISH | SAMPLE SOURCE | OTHERS | REFERENCE
NAME NAME NAME
NOMBRE NOMBRE NOMBRE VARIEDAD RAZA NOMBRE EN| ORIGEN DE LAS | OTROS | REFERENCIA | FOTOGRAFIA
COMERCIAL REGIONAL | CIENTIFICO INGLES MUESTRAS (identificacion)




PLANILLA 3 - COMPOSICION CENTESIMAL

3-Centesimal 1

NAME n <WATER> |VARIATION/ SD| <ENERC> <ENERC> <ENERC> <PROCNT> [VARIATION/ SD <XN> N FAO <PROCNT>
Codigo NOMBRE n HUMEDAD HUMEDAD [ENERGIA (kJ)| ENERGIA ENERGIA | PROTEINA PROTEINA FACTOR FACTOR PROTEINA
Provisional promedio (g)| desviacion/ CORREGIDA (kcal) promedio (g) desviacién/ CONVERS. | CONVERS. | CORREGIDA
variacion (kJ) variacion (9)
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!
0 #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!

Método de célculo de energia empleado:

FAO, 2003

Atwater

Codex Alimentarius

Ej ANVISA, Res 360/2003

|:|Otro, describir

ENERGIA = 17x (% proteina) + 37x (% lipidos) + 17x (% CHO disponibles) + 29x (% alcohol) + 8x (fibra dietética) + 13x (% &c. organicos) +10x (%polioles)

ENERGIA = 17x (% proteina) + 37x (% lipidos) + 17x (% CHO disponibles) + 29x (% alcohol)
ENERGIA = 13x (% &c. organicos) + 17x (% proteina) + 37x (% lipidos) + 17x (% CHO disponibles) + 29x (% alcohol)
ENERGIA = 13x (% &c. org.) + 17x (% prot.) + 37x (% lip.) + 17x (% CHO disp.- polioles, si existen) + 29x (% alcohol)

+2,4x (Yopolioles, si existen) +1x (% polidextrosa)




3-Centesimal 2

<FATCE>

<FAT>

VARIATION/
SD

<CHOCDF>

<CHOAVL>

<CHO_>

<CHOAVLDF>

<ASH>

VARIATION/
SD

<FIBTG>

VARIATION/
SD

LIPIDOS
SOXHLET
promedio (g)

LIPIDOS
OTRO METODO
promedio (g)

CARBOHIDR.
TOTALES POR
DIFERENCIA

LiPIDOS
desviacién/
variacion

CARBOHIDR.
"DISPONIBLES"

CARBOH.

OTRO
METODO

CARBOHIDR.
"DISP."
CORREGIDO

CENIZAS
promedio

(@

CENIZAS
desviacién/
variacion

FIBRA
DIETETICA.

promedio (Q)

FIBRA
DIETETICA.

desviacién/
variacion

PORCION
(legislacion)

MEDIDA
CASERA

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Método de andlisis empleado:

HUMEDAD:
CENIZAS:
PROTEINAS:

LIPIDOS:
FIBRAS:

CARBOHIDRATOS:

OTRO NUTRIENTE (especificar):




12-Informacién minima 1

PLANILLA 12 - INFORMACION MINIMA OBLIGATORIA Y DESEABLE

Cddigo
CODIGO PROVISIONAL: Definitivo:
Informacion minima obligatoria
Nombre del alimento Si no
Descripcion detallada del alimento Si no
Parte analizada Si no
Nombre cientifico si no
Numero de muestras Si no
Origen de las muestras (geogréfico, locales de adquisicion) Si no
Método analitico si no
Referencia bibliogréfica del método analitico si no
Valor numérico del analito Si no
Procedencia de la informacion (laboratorio que realizo el analisis) Si no
Informacion minima deseable
Variedad Si no
Descripcion del manejo de muestras Si no
Algun indice de variabilidad como desviacién estandar Si no
Control de calidad analitica Si no
Nombre comercial (para productos industrializados) Si no
Fecha de produccioén de alimento ¢ ?ficou aqui ou no deseable? Si no
Fotografia Si no
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