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“Comer es mds que echar lefia al fuego o alimentar un coche. Comer es mas que
elegir un alimento y ddrselo a un nifio. Comer y alimentarse reflejan nuestra actitud
de la relacion con nosotros mismos, con los demds y con nuestras historias. Comer tiene
a relacidn con el respeto @ uno mismo, la conexion con el cuerpo y el compromiso con la vida”.
(Elyne Satter, 2007)

Queremos expresar nuestro agradecimiento al Centro de Investigacion en Alimentos (FoRC), a la Universidad de Sao Paulo, a la Facultad de Ciencias Farmacéuticas y a la FAPESP por el
ambiente de trabajo que favorecid |a elaboracion de esta Guia. A los profesores Franco Lajolo y Elizabete Wenzel de Menezes por la oportunidad de trabajar con la Mesa Brasileiia de Composicion
de Alimentos (TBCA®) y a la profesora Bernadette Dora Gombossi de Melo Franco por su constante apoyo y aliento.
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PREFACIO (version espaiiol)

La informacidn sobre la composicion de los alimentos requiere permanente actualizacidn; la disponibilidad de datos precisos y completos sobre los nutrientes que contienen es un requisito
fundamental para la investigacion, la formulacion de politicas piblicas, la educacidn alimentaria y la practica profesional en nutricion y salud. En este contexto, la agregacion de datos nutricionales,
realizada de manera sistematica, comprensible y cientificamente fundamentada, adquiere una relevancia estratégica.

La agregacion de datos de composicidn de alimentos para las Tablas de Composicion de Alimentos (TCA) implica la integracién y estandarizacion de informacion detallada sobre nutrientes
proveniente de diversas fuentes, tales como andlisis de laboratorio, estudios cientificos, publicaciones especializadas y otras TCA. Este proceso permite consolidar bases de datos mas robustas, y
con informacion mas completa y representativa de cada alimento.

El Manual de Agregacion de Datos para Tablas de Composicion de Alimentos ha sido elaborado como una herramienta de apoyo para facilitar la compilacion, organizacion y presentacién
de datos nutricionales, en concordancia con estandares internacionales que aseguran su calidad, y comparabilidad. Asimismo, este manual cubre un drea de vacancia dentro de las actividades que
la Red Latinoamericana de Composicion de Alimentos (LATINFOODS) viene desarrollando de manera sostenida desde hace varios afios, fortaleciendo su compromiso con la mejora continua de la
informacién nutricional en la region de América Latina y el Caribe.

La aplicacidn de las directrices y recomendaciones contenidas en este manual tendrd un impacto significativo en el Portal de LATINFOODS, una fuente de referencia sobre la composicidn
de los alimentos en la Regidn. Su implementacion permitir ofrecer informacién mds completa, armonizada y precisa, ampliando su utilidad para investigadores, docentes, profesionales de la
salud y para la comunidad en general. Este manual es el resultado del esfuerzo y la experiencia de sus autores, orientado a guiar a los profesionales del campo de la alimentacidn en los procesos
de elaboracion y mejora de las TCA. A lo largo del documento se presentan metodologias claras, enfoques estandarizados y recomendaciones practicas, junto con ejemplos y herramientas, que
permitirdn a los compiladores implementar los conceptos desarrollados de manera efectiva.

Felicitamos a los autores por el trabajo realizado y confiamos en que los usuarios encontrardn en estas paginas un recurso valioso que les brinde claridad, respaldo técnico y confianza en
su tarea. La calidad de la informacidn sobre la composicion de los alimentos es un paso esencial hacia sistemas alimentarios mas saludables, informados y sostenibles. Con esta publicacidn se
contribuye al fortalecimiento de hases de datos y tablas de composicion de alimentos de alta calidad.

Profesora Norma Samman

Centro Interdisciplinario de Investigaciones en Tecnologias y Desarrollo para el NOA (CIITED),
Universidad Nacional de Jujuy-CONICET, Argentina

Coordinadora de ARGENFOODS

Coordinadora Regional de Sur America - LATINFOODS



PREFACIO (version espaiiol)

La nutricion y la ciencia de los alimentos constituyen dos dreas fundamentales para comprender la relacion entre dieta, salud y bienestar social. En este contexto, disponer de herramientas
metodoldgicas claras y confiables para la compilacion y armonizacion de datos es esencial para producir informacion con respaldo cientifico para uso técnico-profesional o del piiblico en general.

El presente Manual para la agregacidn de datos para Tablas de Composicion de Alimentos es una contribucion valiosa que responde a esa necesidad. Su caracter prdctico y su enfoque
sistematico lo convierten en una gufa indispensable para investigadores, docentes y profesionales que trabajan con informacion nutricional en América Latina y mas alla.

Los autores tienen una reconocida trayectoriay un compromiso constante con la investigacidn aplicada, la formacién académicayy la cooperacion internacional en el dmbito de la composicion
de alimentos. Toda la experiencia acumulada por los autores se refleja en el presente Manual a través, no solo de los criterios técnicos y metodoldgicos que aporta, sino también a través de los
ejemplos practicos que ofrece, facilitando de esta forma la labor de quienes buscan producir datos de calidad en cuanto a la composicion de alimentos. Al hacerlo, fortalece la confiabilidad de las
tablas de composicién y promueve la comunicacidn transversal entre profesionales, instituciones, y paises en consonancia con los objetivos de desarrollo sostenible.

Invito al lector a recorrer estas paginas con interés y apertura. Encontrard aqui un texto que combina rigor cientifico con utilidad pedagégica, y que constituye una referencia para la
construccion de sistemas de informacién nutricional mas sdlidos y armonizados.

Que esta obra inspire nuevas investigaciones, aplicaciones y colaboraciones, y que contribuya a consolidar la nutricion como ciencia y servicio al bienestar de nuestras comunidades.

Profesora Julieta Salazar de Ariza

Escuela de Nutricién, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia Universidad de San Carlos de
Guatemala (USAC)

Coordinadora de GUATEMALAFOODS

Coordinadora Regional de Mesoamerica y Caribe - LATINFOODS



PREFACIO (version traducida de la version original en portugués)

Este “Manual de agregacion de datos para Tablas de Composicion de Alimentos” es una contribucion importante, que era necesaria para todos aquellos que se dedican a estudiar la
composicion de los alimentos, centrandose en la relacin entre dieta y salud, y sus consecuencias para la sociedad y para quienes utilizan estos datos a diario en sus actividades profesionales.

El Manual es la continuacién de publicaciones anteriores de los autores, asociadas a BRASILFOODS (Red Brasileiia de Composicion de Alimentos), INFOODS (Red Internacional de Sistemas
de Datos Alimentarios) y Centro de Investigacion en Alimentos (FoRC/CEPID/FAPESP), que en los tltimos afios han establecido criterios y principios junto con la produccion de bases de datos que
han superado en gran medida la baja confiabilidad y dificultad del uso existente con la produccién de la Tabla de Composicion de Alimentos Brasilefios (TBCA®). Esta tabla, de referencia nacional,
se actualiza constantemente y esta disponible en formato electrénico - pagina web y aplicacién mévil - siendo accesible tanto para las instituciones como para la poblacion en general.

El capitulo introductorio enumera las diversas etapas de la historia de este desarrollo, asi como registra la dedicacion de los autores para superar los desafios existentes. Ademas, muestra,
por un lado, la necesidad de simplificar el alcance de lainformacion en las bases de datos (DB), con el fin de facilitar la consulta, y, por otro lado, ampliar los nutrientes y los componentes prioritarios,
a través de la agregacion y armonizacion de datos, lo que involucra numerosos criterios y variables. Actividad compleja, que requiere orientacion con ejemplos, para minimizar dudas y errores.

En forma de Manual, esta nueva publicacion plantea y aborda cuestiones que atin estdn poco presentes en las discusiones en el drea, y poco publicitadas, que se responden confiriendo, a
partir de ellas, mayor propdsito a los datos y tablas en circulacion. Comenzando con los fundamentos, el establecimiento de principios y estrategias, las respuestas a los problemas son seguidas
por una forma organizada, secuencial y jerdrquica, amigable, seguida de ejemplos practicos e ilustrativos.

Como indican los autores, los objetivos especificos de este trabajo son:

“Estandarizar la agregacion y armonizacion de los datos de control de calidad para alimentos/ingredientes, con descripciones similares, para aumentar el alcance de los nutrientes/
componentes prioritarios, con el objetivo de completar los datos faltantes (missing data), utilizando los criterios recomendados por FAO/INFOODS, que fueron adaptados y revisados por
BRASILFOODS. Estos criterios seran utilizados por los capitulos/paises latinoamericanos, que forman parte de la Red LATINFOODS”.

Una (ltima observacidn es que, a partir de este Manual, se hace posible establecer de manera organizada, un dialogo transversal entre los datos de composicidn, las tablas y los usuarios a
nivel global, dando cada vez mayor confiabilidad a los datos, permitiendo la comparacidn de resultados entre estudios nutricionales y poblacionales, incluido el etiquetado nutricional y la nutricion
personalizada. Areas de importancia estratégica, tanto para hoy como para el futuro y vinculadas a los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

Felicitaciones a los autores, INFOODS, LATINFOODS y BRASILFOODS por haber llegado tan lejos, con esta nueva y oportuna publicacion.

Profesor Franco Maria Lajolo

Profesora Elizabete Wenzel de Menezes

Facultad de Ciencias Farmacéuticas, Universidad de Sao Paulo

Investigadores del Centro de Investigaciéon en Alimentos (FORC/CEPID/FAPESP)

Coordinadores de la Tabla Brasileiia de Composicion de Alimentos (TBCA®) y de la Red Brasileia de
Composicion de Alimentos (BRASILFOODS)
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1. INTRODUCCION

La informacion sobre el contenido de nutrientes y otros componentes de los alimentos, in natura y procesados, es necesaria para el desarrollo de actividades en los campos de la
nutricién, la salud y la educacion, asi como la agricultura, la industria y la comercializacién de alimentos (Greenfield; Southgate, 2003). Los datos de composicion de buena calidad son
necesarios para la investigacion, definicion de politicas ptblicas, industria alimentaria, y también son importantes para la estandarizacion y regulacion de alimentos, a través del etiquetado
nutricional, lo que favorece su comercio internacional. Ademas, existe un amplio uso de los datos presentes en las Tablas de Composicion de Alimentos (TCA) en clinicas, hospitales,
consultorios y por parte de la poblacion en general (Greenfield; Southgate, 2003; Charrondiere et al., 2013; Finglas et al., 2017; Gibson et al., 2017).

Los datos de composicion de alimentos considerados de la mds alta calidad se obtienen mediante andlisis directos, realizados especificamente para ser ingresados en TCA y bases
de datos (DB). Si bien es ideal, requiere de un alto financiamiento porque depende de un plan de muestreo representativo para el pais o region, infraestructura con equipos que permitan la
aplicacion de métodos analiticos confiables, mano de obra especializada y el uso de estandares apropiados que garanticen la calidad de los datos producidos (Greenfield; Southgate, 2003).
Otra forma de obtener datos es mediante la recopilacion de datos analiticos, presentados en publicaciones cientificas: revistas especializadas, tesis, disertaciones, informes, datos
internos de laboratorio.

Estos datos suelen ser producidos para diferentes propdsitos (estudios de intervencidn clinica, mejoramiento genético, cruzamiento entre especies o variedades, nuevos métodos
de plantacidn, entre otros), pero tienen calidad analitica, lo que permite su insercidn en la base de datos de control de calidad de alimentos. A esta recopilacion de datos se le conoce como
compilacion y no es una mera recopilacién de informacidn, requiere conocimientos para evaluar la calidad de los datos, incluido el plan de muestreo, el origen y el tratamiento dado a las
muestras, los métodos analiticos utilizados y el control de la calidad analitica (Greenfield; Southgate, 2003). Teniendo en cuenta lo anterior, son pocos las TCA que cuentan con datos obtenidos
exclusivamente para su DB a través del andlisis directo; en su gran mayoria, los TCA son una combinacidn de andlisis directo y compilacion de datos analiticos de publicaciones cientificas.

Es posible que las BD de alimentos/ingredientes considerados de calidad no presenten un perfil completo de nutrientes/componentes y otras informaciones que son necesarias
en las TCA y para estudios de nutricién y reas relacionadas, por ejemplo: tipo de preparacion, adicion de ingredientes, region/lugar donde se recolectd/adquirio la muestra, vitaminas y
minerales, entre otros.. Al mismo tiempo, en el caso de diversos alimentos/ingredientes, puede disponerse de datos sobre diversos nutrientes/componentes obtenidos de diferentes estudios/
publicaciones que, cuando se agrupan en un valor medio, pueden ser mas representativos de lo que consume la poblacion.

Para lograr una adecuada evaluacion del consumo de alimentos y la prescripcion nutricional de los planes de alimentacion, los profesionales en nutricion requieren de TCA que
presenten los datos de nutrientes/componentes de una manera mds amplia y acorde con la gran cantidad de alimentos que consume la poblacidn, para ello es necesario recurrir a alguna
forma de complementar los datos faltantes.

Un ejemplo clasico es la ausencia de datos sobre la Vitamina B12 en muchos paises, ya que se trata de un analisis quimico complejo, previamente obtenido por métodos bioldgicos y
mas recientemente por HPLC (cromatografia liquida de alta resolucidn). A falta de datos nacionales, se puede recurrir a los datos de los TCA internacionales, buscando alimentos lo mds cerca
posible y ajustando el valor de los datos por el valor de la humedad; en el caso de las vitaminas liposolubles, como la D y la E, el ajuste debe realizarse en funcién del contenido de lipidos de
los alimentos del pais.
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Ademas de completar los datos que faltan para obtener un perfil completo de los nutrientes/componentes de los alimentos/ingredientes, esimportante que se mantenga la armonizacidn
de esta informacion. Asi, ademas de observar los métodos analiticos adecuados para cada nutriente/componente, es necesario asegurar la misma forma de expresién para obtener los
datos de Carbohidratos Totales y Carbohidratos Disponibles , para Energia (k) y kcal), para Vitamina A por Equivalentes de Retinol (RE) y Equivalentes de Actividad de Retinol (RAE) , ya que
son componentes que se pueden expresar de diferentes formas. Las precauciones relacionadas con este tema deben ser abordadas durante la fase de compilacion de datos.

La International Network of Food Data Systems (INFOOODS) de Food and Agriculture Administration (FAO) recomienda para las TCA, que los nutrientes se presenten mediante
identificadores (tagnames). Estos identificadores son acronimos presentados entre comillas que relacionan sin ambigiiedades los componentes quimicos, lo que facilita la armonizacion, la
disponibilidad y el intercambio de datos de CA. En Brasil y América Latina (AL), los identificadores también estan presentes en las hojas de calculo de compilacion y agregacidn de datos, y los
aplicados en las TCA de AL se pueden encontrar en los Anexos - Cuadro 1.

'Carbohidrato total (calculado por diferencia) = 100 g - (gramos totales de humedad, proteina, lipidos totales y cenizas (incluye la fraccion de fibra dietética)).
2Carbohidrato disponible = 100 g - (gramos totales de humedad, proteinas, lipidos totales, cenizas y fibra dietética).
3Energia (kJ) = 17 x Carbohidratos disponibles x 17 x Proteinas + 37 x Lipidos totales + 8 x Fibra dietética + 29 x Alcohol
Energia (kcal) <ENERC> = 4 x Carbohidratos disponibles + 4 x Proteinas + 9 x Lipidos totales + 2 x Fibra dietética (<FIBTG>) + 7 x Alcohol
“Vitamina A RE <VITA> = 1 mcg de trans-retinol + 1/6 mcg de trans-beta-caroteno + 1/12 mcg de cis-beta-caroteno + 1/12 mcg de alfa-caroteno + 1/12 mcg de beta-criptoxantina (FAO/WHO, 2001).
Vitamina A RAE <VITA RAE> = 1 mcg de trans-retinol + 1/12 mcg de trans-beta-caroteno + 1/24 mcg de cis-beta-caroteno + 1/24 mcg de alfa-caroteno + 1/24 mcg de beta-criptoxantina (IOM, 2001).
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2. PROPOSITO DEL MANUAL

Estandarizar la agregacion y armonizacidn de los datos de composicion de alimentos de los alimentos/ingredientes cumpliendo con los requerimientos de calidad para estos datos,
considerando descripciones similares, para aumentar el alcance de los nutrientes/componentes prioritarios, completando los datos faltantes utilizando los criterios recomendados por FAQ/
INFOODS, que han sido adaptados y revisados por |a Red Brasilefia de Datos sobre la Composicién de los Alimentos (BRASILFOODS). Estos criterios seran utilizados por los capitulos/paises de AL,
que forman parte de la Red Latinoamericana de Composicion de Alimentos (LATINFOODS).
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3. TIPOS DE DATOS QUE PUEDEN ESTAR DISPONIBLES EN LAS TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS

Con el fin de armonizar los datos de CQ de los alimentos/ingredientes en las TCA, es necesario que |a informacion proporcionada se enmarque en los tipos de datos (Portal LATINFOODS, 2024;
TBCA®, 2025) que se presentan a continuacion, asegurando asf la calidad de la informacidn producida y que se utilizard para los mas diversos fines:

Valor analitico - son valores tomados de trabajos publicados, datos de laboratorio internos o analisis realizados exclusivamente para la preparacion de la composicion de alimentos (CA)
para BD. Los datos han sido cuidadosamente documentados, permitiendo localizar la fuente de la informacion y la metodologfa analitica.

Valor calculado - representa los valores que se calculan a partir de otros datos analiticos (por ejemplo, carbohidratos totales y carbohidratos disponibles). También pueden ser valores
derivados de la estimacion de CQ de preparaciones, es decir, calculados a partir del contenido de nutrientes/componentes y, corregidos por los factores, si es necesario: rendimiento o indice de
coccidn/conversidn, retencion de nutrientes, absorcion de grasa y/o pérdida de grasa (Coelho; De Carli; Giuntini, 2023).

Valor calculado/IC - representan los valores obtenidos a través del calculo, a partir de datos analiticos de materias primas, que se han convertido en alimentos/ingredientes o
preparados listos para comer.

lor calculado/IP - representan los valores obtenidos a través del calculo, a partir de datos analiticos de ingredientes con preparacidn simple (por ejemplo: hervido, asado, a la parrilla,
frito), que se convirtieron en preparaciones listas para comer, en base a proporciones previamente establecidas (Coelho; De Carli; Giuntini, 2023).

Valor atribuido - representan los valores derivados de los valores analiticos obtenidos para un alimento similar o con diferentes formas de preparar el mismo alimento (por ejemplo:
verduras cocidas o salteadas), corregidos por los datos disponibles de humedad y/o lipidos. Parte de la informacidn no disponible se complementa con datos de otros TCA. Las referencias deben
indicar la publicacion desde la cual se realizd el ajuste.

17



Valor assumido - se puede suponer que los componentes son una cantidad igual a “cero” en algunos alimentos en su forma natural (sin a adicion de otros ingredientes). Esta afirmacidn
puede basarse en otras fuentes de datos de CA o en los siguientes casos (FAO/INFOODS, 2012a):

Alcohol: “cero” en productos de origen animal o vegetal que no han sido sometidos a procesos de fermentacidn;

Fibra dietética: “cero” en alimentos de origen animal como la carne, las aves, el pescado, los huevos y la leche;

Carbohidratos: “cero” o trazas en los alimentos no procesados de origen animal (carne, aves y pescado), excepto los despojos (por ejemplo, el higado) y los moluscos;
Colesterol, retinol y vitamina B12 - “cero” en los alimentos de origen vegetal (excepto la vitamina B12 en los alimentos fermentados; y los hongos);

Vitamina D2 - “cero” en los alimentos de origen animal;

Vitamina D3 - “cero” en los alimentos de origen vegetal;

Vitamina C: “cero” en los aceites;

Acido félico: “cero” en los alimentos no fortificados.

Valor traza - los componentes identificados como cantidad “traza” por la abreviatura “tr” se asignaron cuando el valor medio era inferior a 0,006 para la mayoria de las vitaminas e
inferior a 0,06 para los macronutrientes (Greenfield; Southgate, 2003).

Valor estimado - representa los valores obtenidos a través del calculo, a partir de datos analiticos de alimentos similares, pero cuyos ingredientes han sido modificados (por ejemplo:
datos de hierro y dcido fdlico en derivados de cereales (panes, galletas) producidos con harinas fortificadas, estimados a partir de datos analiticos de alimentos sin el ingrediente fortificado mas la
cantidad prevista por la legislacion) o componentes que deben identificarse (por ejemplo). por ejemplo, aziicar afiadido, obtenido a partir de preparaciones similares), o a partir de datos medios de
alimentos del mismo tipo (véase el punto 5.12).
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4. FUNDAMENTOS PARA LA AGREGACION Y ARMONIZACION DE BASES DE DATOS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS

Los datos sobre la composicion quimica de los alimentos se presentan tradicionalmente en g/100 g (mg y mcg en el caso de algunos micronutrientes) de la fraccién comestible de los
alimentos, en la forma en que suele ser consumida por la poblacién. Por lo tanto, a menudo es necesario convertir los datos originales, si se obtienen y presentan sobre una base seca.

A continuacion, presentaremos algunos aspectos necesarios para complementar los datos faltantes que formardn parte de las bases de datos de CA.

4.1. Conversion de datos de composicion en hase seca a hase hiimeda

Durante el proceso analitico y/o de compilacidn, los datos de CA pueden expresarse en base seca (BS), por lo que es importante determinar siempre el contenido de humedad del alimento
para que se pueda realizar la conversion a la base himeda (BH).

Nétese que no se trata de una simple aplicacidn de la regla de 3, porque los nutrientes estdn presentes en la materia seca y no en el agua presente en los alimentos. La forma de conversidn
se puede ver en el siguiente ejemplo:

Suponiendo que el alimento Y tiene 20 g de proteina en BS
La base seca tiene ~ 5% de agua (humedad residual), por lo que hay 20 g de proteina en 95 g de materia seca
Si el BH del alimentario contiene un 55% de humedad, tendremos:
100 g (BH) - 55 g de agua = 45 g de materia seca, por lo que la regla de 3 es la siguiente (ecuacién 1):
Ecuacién 1. Conversién de base seca a base hiimeda

95 ---- 20

45----X X=9,47 g proteina/100 g (BH)

SAlgunas tablas presentan los datos por 100 g y por medidas caseras, pero es necesario identificar las cantidades de alimento/ingrediente de cada medicion.
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4.2. Unidades de medida y Descriptores (tagnames) para cada nutriente/componente

Es importante observar las unidades adoptadas para cada nutriente/componente, ya que algunos informes o publicaciones tienen unidades y denominadores diferentes de los adoptados
en las TCA, segtin lo recomendado por la FAO/INFOODS, ademas se debe considerar lo descrito por el sistema de identificadores de nutrientes (tagmanes), disponibles en: https://www.fao.org/
infoods/infoods/standards-guidelines/food-component-identifiers-tagnames/en/. Los macronutrientes (carbohidratos, proteinas, lipidos), asi como humedad y cenizas se presentan en gramos (g),
los minerales y vitaminas suelen expresarse en miligramos y microgramos en algunos casos. Si los datos no estan en la unidad y denominador habituales (100 g de fraccion comestible del alimento),
es necesario realizar la conversion. Ejemplo de unidad/denominador que se puede encontrar: mg (mcg)/g; g/kg; mg/kg (ppm).

4.3. Separador de decimales
En varios paises, entre ellos Brasil, la separacidn de decimales se realiza por medio de una coma (por ejemplo, valor Pl = 3,142), en publicaciones en inglés la separacidn se realiza con
un punto, por lo que el valor de es Pl = 3.142. En el caso de algunas vitaminas o minerales, esto puede causar confusion. Por lo tanto, es importante prestar atencion al sistema de separador de

decimales que se presenta cuando se asigna algtin valor a partir de tablas y datos de publicaciones internacionales, para que no haya confusion en la escala de magnitud, cuando un nimero bajo,
como 3 no se convierte en 3 mil, o viceversa, ya que la coma se puede usar para identificar el orden de magnitud en los miles, por ejemplo, 1.000 (EE. UU.) = 1,000 (Brasil).

4.4. Criterios para la eleccion de alimentos/ingredientes

Cuando se dispone de datos sobre ¢l mismo alimento/ingrediente, obtenidos de diferentes estudios, se recomienda que los datos de CQ se agreguen, con la obtencion de datos
promedio, siempre que haya similitud:

(a) en cuanto al alimento/ingrediente - nombre del alimento (o sindnimo), nombre cientifico, descriptores (por ejemplo, parte del alimento, tipo de galleta, caracteristicas: entero, desna-
tado, semidesnatado, entre otros);

(b) en cuanto a los componentes - que correspondan al mismo tagname y presentados en la misma unidad (si son diferentes, simplemente haga la conversion) (FAO/INFOODS, 2012b), no
se deben usar componentes cuyo tagname sea diferente al del componente de interés.

No se recomienda agregar datos de CQ de alimentos/ingredientes del mismo grupo que tengan caracteristicas diferentes, por ejemplo: (i) arroz integral y pulido; (ii) galletas dulces y saladas; (iii)
galletas simples con relleno; iv) frijoles y habas de soja; (v) frijoles y cacahuetes, ya que pueden tener diferente contenido de lipidos, vitaminas, minerales y/o fibra dietética.
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5.Condiciones generales para la agregacion de datos y la complementacion de la informacion
A continuacidn, se presentan algunas situaciones que pueden ocurrir en el momento de la agregacion de datos de CQ con el fin de insertarlos en TCA.

5.1 Tengo datos de CQ para el mismo alimento/ingrediente, ;puedo calcular un valor promedio y determinar los otros datos
estadisticos (desviacion estandar, valor minimo y valor maximo)?

El valor promedio se puede obtener a partir de datos de muestra de dos 0 mas alimentos/ingredientes con datos de CQ con valor de humedad sin gran diferencia (coeficiente de variacion
<10%). Cuando los alimentos/ingredientes tienen una humedad inferior al 20%, como granos secos, harinas, hojuelas, no es necesario considerar esta diferencia. El cambio porcentual es |a
diferencia entre dos nimeros, dividida por el primer nimero y luego multiplicada por 100 (ecuacion 2).

( )

Hum limento A = 1
Hum limento B = 1

Humedad alimento C=58g/100g

3 P

A partir de 3 0 mds muestras/registro, ademads del valor medio, también se registra la desviacion estandar, y ademas de los valores minimo y mdximo, como se muestra en el gjemplo siguiente
(Figura1).

Nota 1: La desviacion estandar indica la dispersion de los valores en un conjunto de datos, por o que cuando solo hay 2 muestras, no se calcula la desviacion estandar, porque no hay suficiente
variabilidad para determinar.

Las figuras presentadas como ejemplos en este Manual reflejan la aplicacion de la agregacion de datos de control de calidad, basada en el uso de un formulario electrdnico estandarizado,
disponible para su descarga en el enlace https://latinfoodsportal.net/arquivosestaticos/form_agregacao_ingredientes_BRASILFOODS_2025_Espanol.xlsx

Enlas Figuras 1y 2, hay un ejemplo de un promedio para Humedad y Proteinas. El valor medio de Humedad = [2,48 (referencias 51y 246) + 2,00 (referencias 270 y 341) + 3,2 (referencia
1681)] / 3=2,56 g/100 g. Las filas resaltadas en el rectdngulo rojo (datos promedio, desviacion estandar, valores minimos y maximos) contienen formulas en la hoja de calculo y se
completaran autométicamente (Figura 2), como en el ejemplo del promedio. La informacidn sobre el miimero de datos (n), las referencias - nimero de publicaciones con la informacidn v el
tipo de datos deben completarse manualmente.
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Promedio de

los datos de

composicion
quimica

F9 v i XV fev
A B i
Referéncia Cédigo

51, 246
Datos
originales 270,341 665A
1681 8

=MEDIA(F5:F7)

el alimento/ingrediente

Galleta, dulce, Brasil
Galleta, dulce, tipo Maria, "Marilan", Brasil

Galleta, dulce, almidén de maiz, Brasil

, F 6
Humedad Energia
ENERC (kJ

WATER(g) )

Desviacién estandar 0.61
Minimo 2,00
Maximo 3,22

Numero de datos 3

51, 246, 270, 341,

Referéncias 1745, 1747, 1681

Tipo de dato

Analitico

(estandarizada)

Calculado

H

Energia

ENERC (kcal)

(estandarizada) (estandarizado)

Calculado

Carbohidrato total

CHOCDF(g)

Calculado

J

Carbohidrato
disponible

CHOAVLDF(g)
(estandarizado)

Calculado

K

Proteina

PROCNT(g)
(estandarizada)

8,07

51, 246, 270, 341,
1745, 1747, 1681

Analitico

Figura 1 - Ejemplo de obtencion de un valor medio para la composicidn centesimal, con determinacidn de la desviacidn estandar, el valor minimo y el valor maximo, basado en el uso de datos de fuentes nacionales (mencionados en la columna A).
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F11 v P 2w fr~  =DESVPAD(F5:F7)

A B [ D E | E | G H I A K

Humedad Energia Erergia  Carbohidrato total  _o0onidrato Proteina
disponible
o i " . s ENERC (kJ) ENERC (kcal) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g)
Referéncia Codigo Nombre delglimentofingrediente WATER(9) (estandarizada) (estandarizada) (estandarizado) (estandarizado) (estandarizada)

51, 246 Galleta, dulce, Brasil
Datos
originales 270,341 665A Galleta, dulce, tipo Maria, "Marilan", Brasil

1681 8 Galleta, dulce, almidén de maiz, Brasil 32 - - - - 8,07

—| =MiNIMO(F5:F7)

Desviacion estandar 0.61 o =MAXIMO (F5:F7) - 0,80
Minimo 2,00 - - - - 7,79
Promedio de )
16§ ditos de Maximo 3,22 - - - - 9,30
composicion Nimero de datos 3 - - . - 3
quimica
51, 246, 270, 341, _ R _ B 51, 246, 270, 341,
Referéncias 1745, 1747, 1681 1745, 1747, 1681
Tipo de dato Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico

Figura 2 - Ejemplo de férmulas encontradas en el Formulario Electrdnico, que se rellenaran automdticamente al agregar datos de diferentes fuentes.

25



Observacion 2: En el caso de alimentos/ingredientes que tienen humedad con un coeficiente de variacion muy alto (coeficiente de variacién > 10%), como forma de verificacidn, se
sugiere que toda la composicion del alimento se convierta a la base seca, con el fin de verificar los datos analiticos de todos los nutrientes/componentes disponibles obtenidos en diferentes andlisis.
De esta manera, es posible verificar si los datos de composicion centesimal -principalmente- y/u otros nutrigntes/componentes tienen valores cercanos entre si. Si esto sucede, es posible asignar
un valor de humedad mds comdin y recalcular los otros componentes para ese alimento que tiene una humedad muy diferente. Vale la pena recordar que puede haber alguna diferencia debido a la
variedad o formulacidn, pero un alimento no puede ser fuente de carbohidratos y otro similar puede ser fuente de proteinas, por ejemplo.

-

Humedad alimento A=71g/100 g
Humedad alimento B=79g/100g
Humedad alimento C = 60 g/100 g
Coeficiente de variacion (CV) = [(desviacién estandar /media) * 100] = [(24,6/66,7) * 100] = 22,5%

Proteina alimento A =7g/100 g
Proteina alimento B=9g/100 g
Proteina alimento C=11g/100 g

Proteina de alimento A (base seca) = 24,1 g/100 g peso seco
100 - 71 g de humedad = 29 g de sélidos totales

29 g de sélidos totales --- 7 g de proteina

100 g de peso seco --- X

X=24,1g /100 g de peso seco

Proteina del alimento B (base seca) = 42,9 g/100 g peso seco
Proteina del alimento C (base seca) = 22 g/100 g peso seco

En este caso, el valor de la Humedad del alimento B se descartaria del promedio, y el nuevo promedio seria 65,5
g (Humedad estimada); a partir de este valor, se recalculan los demds valores de los nutrientes/componentes del
alimento B.

Humedad alimento C (corregida) = 65,5 g/100 g
Proteina alimento C (recalculada) = [(100 - 65,5) *11/(100-60)] =9,5g

26



5.2 Encontré datos de macronutrientes para un alimento/ingrediente, pero falta la informacion sobre la humedad y las cenizas. {Puedo
entrar en un TCA?

Excepcionalmente, en el caso de un alimento/ingrediente para el que se necesitan datos y se dispone de informacidn sobre el control de calidad de macronutrientes que se ha obtenido con
la metodologfa adecuada, pero faltan datos de humedad y/o cenizas, se recomienda identificar un alimento/ingrediente similar en un TCA internacional, con valores similares para proteinas, lipidos,
carbohidratos (variacion de hasta 10%) y fibra dietética, cuando corresponda, para tomar prestado el valor de la humedad y/o las cenizas, como se muestra en el siguiente ejemplo (Figura 3).

En este ejemplo, se trata de un alimento con valores muy cercanos (variaciones por debajo del 10%) para proteinas, lipidos v fibra dietética entre los datos brasilefios (datos analiticos -
referencia 4) y los datos estadounidenses(referencia 1742) por lo que los datos de humedad y cenizas (datoes atribuidos — referencia 1742) podrian ser “tomados prestados”. Dado que
solo hay un dato (m = 1), no hay datos de desviacion estandar, valores minimos y maximos de los datos de la referencia original. Los valores de Carbohidratos Totales, Carbohidratos Disponibles y
Energia (k] y keal) se calcularon automaticamente mediante las formulas presentes en la hoja de calculo, y se acercaron a los datos originales.

A B c o E F G H I 1 K L M N o
furisdad Energla Energla Carbokiidrets il C:rbohifirato Proteina Lipidios lFibra ) Alcohol Cenizas
isponible alimentaria
Referéncia Cédigo Nombre del alimentofingrediente WATER(g) ENERC (k) E"‘mc(:“fi:) CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FAT(g) (SSZE;;S; g AL ASH (g)
Dados 4 161A  Avena, harina, Avena sativa, Brasil - - - - - 14,90 7,00 10,26
originales
9 1742 20038 Oats 9,80 - - - - 15,81 6,90 9,65 - 1,30
Avena, harina, Avena sativa, Brasil 9,80 1561 370 66,6 56,6 15,4 6,95 9,96 0,00 1,30
Desviacion estandar
Minimo
Préstamo
de datos de Maximo
composicion
Numero de datos - - - - - 1 1 1 1
Referencias 1742 - - - = 4 4 4 4 1742
Tipo de dato Atribuido Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Analitico Asumido Atribuido

Figura 3 - Ejemplo de obtencidn de un préstamo de valor de composicion centesimal para Humedad de una TCA internacional (USDA), considerando un alimento/ingrediente similar, con datos similares para macronutrientes.

SLa cantidad de carbohidratos totales o carbohidratos disponibles de los alimentos prestados de TCA International se utilizaran Gnicamente para la verificacién, ya que para el valor final del alimento/
ingrediente cuyos valores se estan suplementando, este valor se obtendra por diferencia.
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5.3 Tengo datos de macronutrientes de miltiples muestras de un alimento/ingrediente, pero los datos de minerales son en base
seca. ;Como puedo corregir estos datos de la muestra en base himeda(tal como se consumio)?

Si un alimento presenta excepcionalmente datos sobre una base seca o un valor de humedad que es muy diferente de los demds (por ejemplo, granos crudos y harinas), pero tiene
datos importantes sobre algtin componente sobre el que hay poca informacidn, por ejemplo, fibra dietética, minerales o vitaminas solubles en agua, se sugiere ajustar los valores de los nutrientes/
componentes de interés a partir del valor promedio del alimento fresco con el fin de no descartar informacion importante en materia de salud.

En este caso, se puede realizar un ajuste previo siguiendo los siguientes pasos:

1. Determinar el valor promedio de Humedad con los datos de las otras muestras con valores compatibles, es decir, sin incluir el valor del alimento/ingrediente con variacion, en relacion con
los demas;

2.Ajustar los valores de los otros nutrientes/componentes de interés (generalmente minerales y vitaminas hidrosolubles) del alimento con humedad discrepante, de acuerdo con la humedad
promedio calculada anteriormente;

3.Aplique el Factor de Retencidn de Nutrientes (FRN), cuando los datos de alimentos/ingredientes crudos se utilicen como valor prestado para alimentos cocidos.

Por ejemplo: suponiendo que se encontraron datos sobre la composicién centesimal de los guisantes cocidos (n = 3) con un contenido medio de humedad del 73 %, pero faltan datos sobre
los minerales; otro articulo presenta datos sobre los minerales en los guisantes en base seca (contenido de humedad del 12 %), es posible calcular los datos sobre los minerales para un contenido
de humedad de 73 g/100 g de guisantes cocidos. Si los datos estuvieran en grano crudo, el FRN en este caso es 1 (Figuras 4A, 4B y 4C), por lo que no habria diferencia.
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(2] v i few =MEDIA(FS5:F8)

A B (4 o E ! F | ] L] L] ] K L M N a
Humedad Energia Energia Carbohidrato total (hrbohn:lrato Proteina Lipidos - Flora . Alcohol Cenizas
disponible alimentaria
Referéncia Cédigo Nombre del alimento/ingrediente WATERGG)  eold)  BERC(ca)  CHOCDR(G) — CHOAVLDF() OCNT(9) (es::::ig ) ALC@ ASH (g)

415 253 frescos, Pisum L., F -SP 76,43 - - - - 6,77 0,90 8,06 - 0,93

IE)a.dos 51,178 3 Guisante, garbanzo seco, cocido, Pisum sativum L., Brasil 67,69 - - - - 9,43 0,51 525 - 0,84
originales

415 252 frescos, 10min, Pisum L.,P -SP 74,85 - - - - 6,12 0,40 3,46 - 0,62

Desviaci6n estandar 4,66 - - - - 1,75 0,26 2,32 - 0,16
Promedio de Minimo 67,7 - - - - 6,12 0,40 3,46 - 0,62
::fn:’:sﬁ:; Maximo 76,4 - - . . 9,43 0,90 8,06 . 0,93
Guimica Numero de datos 3 - - - - 3 3 3 - 3
Referencias 51, 178, 415 - = = = 51, 178, 415 51,178, 415 51, 178, 415 - 51, 178, 415
Tipo de dato  Analitico C: Calcul C: Calcul Analitico Analitico Analitico Asumido  Analitico

Figura 4A - Cdlculo de la humedad promedio de los alimentos/ingredientes preparados, sin los datos del alimento/ingrediente que tiene un valor de humedad mucho menor (grano seco).
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w7 v i % S fev =(100-F$7) W6/ (100-F$6)
A B c D E | F w | x ¥ z AR AB AC AD AE AF
Humedad Célcio Hierro Sodio Magnesio  Fésforo Potassio Manganeso Zinc Cobre Selenio
Referencia Codigo Nombre del alimento/ingrediente WATER(g) CA (mg) FE (mg) NA (mg) MG (mg) P(mg) K (mg) MN(mcg)  ZN(mg) CU (mg) SE (mcg)
M7 258 Guisante seco, Pisum sativum L., Piracicaba - SP 12,00 33,44 3,94 23,76 69,52 345,84 508,64 0,45 3,53 0,66 NA
417 258 Guisante, seco, Pisum sativum L., Piracicaba - SP (H dad corregida) 72,99 10,26 1,21 7,29 21,34 106,15 156,12 0,14 1,08 0,20 NA

=(100-F$7)*W6/(100-F$6)7 = férmula para la conversion de
base seca a fresca (humedad de consumo normal) para
cada columna de minerales y vitaminas solubles en agua,
donde los valores de humedad son fijjos:

-E$F7=72.06 (Humedad en BH)

-E$F6=12 (Humedad del grano seco)

Figura 4B - Calculo de minerales en base fresca a partir de datos en base seca, utilizando los datos medios de humedad del alimento/ingrediente en base integral obtenidos en la Figura 4A.

’La expresidn de esta férmula representa la totalidad de los nutrientes presentes en la materia seca en un alimento/ingrediente a base de grano entero, es decir, materia seca + humedad.
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Referéncia  Codigo

415 253 i fi i idos/5min, Pisum sativum L., Piracicaba - SP
Datos 5 7 = 7 i
originales 51, 178 3 Guisante, garbanzo seco, cocido, Pisum sativum L., Brasil
415 252  Guisantes, frescos, cocidos/10min, Pisum sativum L., Piracicaba - SP
417 258  Guisante, seco, Pisum sati L., Piracicaba - SP (H dad corregida)

Desviacion estandar

Agregacion Minimo
de datos

Maximo

Numero de datos

Tipo de dato

Humedad

WATER(g)

76,43
67,69
74,85
72,99

3,80
67,7
76,4

3

Referencias 51, 178, 415

Analitico

Calcio

CA (mg)

10,26

417

Hierro

FE (mg)

1,21

417

Sodio

NA (mg)

7,29

47

AB

Potasio

_Z | AN | A
Magnesio  Fésforo
MG (mg)  P(mg)

21,34

417

417

106,15

K (mg)

156,12

a7

Manganeso

MN (mcg)

0,14

417

I A ]

Zinc

ZN(mg)

1,08

417

_AE_
Cobre

CU (mg)

417

Asignado Asignado Asignado Asignado Asignado Asignado Asignado Asignado Asignado

AF

Selenio

SE (meg)

Figura 4C - Agregacion de resultados a partir de datos parciales (Minerales) corregidos a partir de la base seca.



5.4 No tengo datos del perfil lipidico o de vitaminas liposolubles de algunos alimentos/ingredientes, ;puedo utilizar los datos de una TCA
internacional para atribuir la distribucion de estos componentes a alimentos/ingredientes nacionales?

Muchas veces tenemos el dato de los Lipidos totales de un alimento o un dato medio de varios alimentos similares y variacion de menos del 10% entre ellos, pero la cantidad de
Colesterol, Acidos Grasos saturados, mono y poliinsaturados y trans, asi como de Vitaminas Dy E principalmente, no esta disponible. A partir de los datos de CQ disponibles, los valores se pueden
asignar a un alimento similar de una TCA o publicacién internacional, haciendo los ajustes necesarios para la cantidad de lipidos en el alimento nacional.

En la Figura 5 se presenta un ejemplo de datos de una galleta dulce nacional, donde se complementaron los datos del perfil lipidico, basandose en informacion de una galleta
estadounidense. Este alimento estadounidense tiene 10,58 g de lipidos por cada 100 g, y los acidos grasos (AG) se ajustaron al contenido de lipidos de la galleta nacional (valor promedio de 11,3
/100 g), como regla de 3, directamente.

Valor lipidico del alimento nacional = 11,3 g /100 g
Valor lipidico del alimento estadounidense = 10,58 g/100 g
Ejemplo: AG saturados del alimento estadounidense = 5,29 g
Regla de 3: 10.58 - 5.29
11,3 veces
x=(11,3*5,29) /10,58 = 5,67 g de AG saturado - valor asignado
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R10 v i v =(fL10*R8)/$L8

A 8 c D 3 F L LR | s T u v
Referencia Codigo Nombre del alimento/ingrediente WATER(g) FAT(g) FASAT(g) FAMS(g) FAPU(g) FATRN(g) C?“"%%E
51, 246 54A Galleta, dulce, Brasil 2,48 11,25 - - - - -
Dados 270,341 665A Galleta, dulce, tipo Maria, "Marilan", Brasil 2,00 10,80 - - - - -
originales
1681 8 Galleta, dulce, almidén de maiz, Brasil 3,22 11,97 - - 5 = =
1742 28351 Cookies, Marie biscuit 9,79 10,58 5,29 2,69 1,67 0,00 0,00

Desviacion estandar 0.61 0,59 - = - - -

Minimo 2,00 10,80 - - - - -

Maximo 3,22 11,97 - = & - -

Asignacién Numero de datos 3 3 - - & & -
de valores

51, 246, 270, 51, 246, 270,
Referencias 341, 1745, 1747, 341, 1745, 1747, /2 742 742 742 1742
1681 1681
Tipo de dato Analitico Analitico Asignado Asignado Asignado Asignado Asignado

= ($L 10*R8)/$L 8) = férmula para la conversion de Lipidos asignados a partir de otra referencia para cada
columna de perfil lipidico y vitaminas liposolubles, donde se fijan los valores de Lipidos totales de los alimentos:

$R 10 = 5,67 (Lipidos de los datos nacionales ajustados)

3R 8= 5,29 (Lipidos del alimento de otra referencia (en este caso, comida americana))

Figura 5 - Ejemplo de atribucidn de los valores del perfil lipidico a un alimento nacional basado en datos de un producto estadounidense similar
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5.5 ¢Es posible promediar y asignar datos de componentes relacionados con los lipidos si uno de estos datos presenta una gran variacion
en el contenido de lipidos?

Inicialmente, se verifican los datos de composicidn quimica de la humedad, ya que la diferencia en relacién con los lipidos totales del alimento/ingrediente se puede atribuir a este
nutriente/componente; si la variacion es superior al 20%, en relacion con los datos de lipidos de los demds alimentos/ingredientes, no incluya este alimento en la media que se calculard y asigne
un nuevo cddigo con una descripcion diferente a este alimento.

En el caso de alimentos/ingredientes que tienen la misma matriz alimentaria, pero que se presentan de diferentes maneras (por ejemplo, harina de soja, con cascara y sin cdscara, 0
incluso si esta informacion no se identifica), se recomienda que estos datos con valores diferentes no se utilicen para definir el valor de la composicion quimica promedio que se estd calculando.
Para presentar este valor promedio calculado, realice la identificacion detallada del alimento/ingrediente, asi como para el nuevo registro como se muestra en la Figura 6.

En este ejemplo, para obtener el valor promedio de lipidos totales para “Soja, harina, sin pelar, Glycine max L., Brasil (BRCO039T)” se utilizd la informacién de la Referencia 1452, con
datos analitices, obteniendo el valor promedio de 21.70, valor minimo 20.83, valor maximo 22.57. Al igual que n = 2, no hay desviacion estandar. Cabe destacar que no se utilizd la informacidn
sobre el alimento/ingrediente “Soja, harina, con cdscara, Glycine max L., Brasi BRCOO40T)” porque la variacion es muy alta: 35.17% (en relacion con el primer dato) y 29,76% (en relacidn con
el segundo dato). El valor de la informacidn de la TCA Internacional (USDA) no forma parte del promedio, se utiliza para hacer ajustes a los datos asignados en cuanto a Vitaminas liposolubles y
perfil lipidico. Sobre la base de estos valores de lipidos totales, el ajuste se realiza como se describe en el item 5.4.
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£ B GO N N L] J B 1 L5 i_5 [ L e o | S & 1155 L A i IS | 1| _a
Referencia Cédigo Nombre del alimento/ingrediente WATER(g) ENERC(k) ~ ENERC(kea)  CHOCDF(g) ~ CHOAVLDF(g) XOCNT(g) FAT(g) y %F':Eg i ALC© ASH (9)
1452 243 Soja, descascarillada, harina, Glycine max (L.) Merr., OCEPAR-19, Brasil 4,31 1986 475 30,98 28,88 37,83 2,10 - 4,31
Datos 1452 242 Soja, descascarillada, harina, Glycine max (L.) Merr., UFV-116, BIDAGRO - UFV 8,09 1848 442 25,09 22,98 39,37 21 - 6,62
originales
1742 16115  Soy flour, full fat, raw 5,16 - - - - - =
1684 581 SojarhatneSlreeitstE—Brash 575 - - - - 36,03 2018 - 545

Desviacion estandar - - - - - - = = - <

Minimo 4,31 - - - - 37,83 20,83 2,10 - 4,31
Promedio de
los datos de Maximo 8,09 - - = = 39,37 22,57 244 = 6,62
composicién
quimica Numero de datos 2 - - - - 2 2 2 = 2
Soja, farinha, Brasil Referencias 1452 - - - - 1452 1452 1452 - 1452
Numero de datos Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Analitico Asumido Analitico
Profiiedlc 1681 581 Soja, farinha, Brasil 575 s - - i 36,03 14,63 20,18 _ 515
do datos 1742 16115 Soy flour, full fat, raw 516 - - = = - 20,85 - - -

Desviacion estandar - - - - - - - N - -

Minimo - - - - - - = - = -
Maximo - - - - - - - & = =
Numero de datos 1 - - - - 1 1 1 - 1
Referéncias 1681 - - - - 1681 1681 1681 - 1681
Namero de datos Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Analitico Assumido Analitico

Figura 6 - Ejemplo de obtencién de un valor promedio del valor de la composicidn centesimal con datos de lipidos totales con una gran diferencia (variacion superior al 20%).



5.6 Si tengo datos sobre la composicion quimica de un alimento/ingrediente seco o salado, ;puedo convertir estos datos en un alimento/
ingrediente fresco (cereales integrales) o viceversa?

En el caso de la falta de datos de composicion quimica disponibles para el alimento/ingrediente esencial, tome prestado el valor de humedad de un alimento similar con datos ya
agregados y ajuste los otros nutrientes/componentes, como proteinas, lipidos, fibra dietética, cenizas, perfil lipidico, minerales y vitaminas, como se explica en la Figura 4B. Como solo variara
la humedad, los otros nutrientes/componentes estaran menos concentrados en el caso de los alimentos frescos (mayor humedad) y mds concentrados en el caso de los alimentos salados (menor
humedad).

Después de eso, se calcula el valor de carbohidrato total y carbohidrato disponible y se calcula la energfa (k) y keal).
A continuacidn, se muestran algunos ejemplos de estos ajustes:

Para estimar los datos de composicidn quimica de “Crustdceos, camarones, seeos, crudos, Penaeus brasiliensis, Brasil” (nueve registre) se pueden utilizar los datos de composicion
quimica de “Crustdceos, camarones, con cascara, crudes, Brasil, Penaeus brasiliensis (BRO002E)” con un contenido de humedad del 88.3% vy ajustar el contenido de humedad del
47.6% del “Pescado, agua salada, bacalao, salado, crudo, Brasil, Gadus morhua (BRCO043E)”.
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A : B c o E L ] H 1 i E_ L M N o
Humedad Energia Energia camt';:;‘idmm Cg{:g‘;ﬁ:;'“ Proteina Lipidos a";:’rzﬁa Alcohol Cenizas
Referencia Cédigo Nombre del alimento/ingrediente WATER(g) ENERC () ENERC (kesl) Fa) VLEF(Q) ) FAT(g) (eszsdf,gﬂdﬂ) ALC(9) ASH(g)
179 73,0 Crustaceo, camarén, con cascara, crudo, Penaeus brasiliensis, Natal, Brasil 88,34 - - - - 10,62 0,36 - - 1,05
or::;?;oaies 1681 285,0 Crustaceo, camarén, grande, crudo, Penaeus brasiliensis, Rio Grande, Brasil 89,13 = - - - 9,99 0,50 - - 0,80
1742 15149  Crustaceans, shrimp, mixed species, raw (may have been previously frozen) 83,01 - = - = = 1,01 - - -

Desviacion estandar - - - - - - - - -
Minimo 88,34 E - - 9,99 0,36 - - 0,80
Promedio de
los datos Maximo 89,13 - - - 10,62 0,50 - - 1,05
estimados de Nimero de datos 2 - - - 2 2 4 & 2
composicion
quimica Referencias 179, 1681 N - - - 179, 1681 179, 801, 1681 - - 179, 1681
Tipo de dato Analiti C: C: C: ulado Analitico Analitico Assumido Asumido Analitico
Datos BRC0043E Pescado, agua salada, bacalao, salado, crudo, Gadus morhua, 47,59 538 127 0,00 28,79 1,32 0,00 0,00 22,30
originales BRO002E  Crustaceo, camardn, con cascara, crudo, Penaeus brasiliensis, Brasil 89,13 188 44 0,00 0,00 9,99 0,50 0,00 0,00 0,80

Desvlaclén estandar & = i = % i = = & =
Promedio de Minimo _ . ~ _ _ ~ _ _ ~ _
los datos
3 de Maximo S E 2 2 - 2 5 2 % e
composicion
quimica Numero de datos - - - - - - - - - -
Referencias BRCO0043E - - - - BRCO0002E BRCO0002E - - BRCO002E
Tipo de dato C C: C: Calculado Asignado Asignado Asumido Assumido Atribuido

= (100-F$21)*K9/(100-F$23) = férmula para la conversion de alimento crudo a seco para cada columna, donde los valores de humedad son fijos:
F$21 = 89.13 (humedad en su totalidad)
F$23 = 47,49 (humedad de los camarones secos)

Figura 7 - Ejemplo de datos estimados para alimentos secos a partir de datos de alimentos crudos, y humedad atribuida de otros alimentos secos.
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5.7 ¢Como puedo calcular datos a partir de preparaciones sencillas (cocidas, al vapor, horneadas, a la parrilla) sin aiadir otros alimentos/
ingredientes, a partir de datos de alimentos/ingredientes crudos?

Para obtener estos datos de CQ, aplique los pasos descritos en Coelho; De Carli; Giuntini (2023), presentado aqui de forma simplificada:

Aplique el Factor de Correccion (FC) o el Indicador de Partes Comestibles (IPC), corrigiendo el peso bruto (PB) al peso neto (PN), si es necesario. Si los datos de PBy PN obtenidos a
partir de la elaboracion de la preparacidn no estan disponibles, utilice tablas de referencia con esta informacidn;

Aplicar el Factor de Rendimiento (RF) o el Indice de Coccidn/Conversion (CI), segtin el tipo de preparacion. Si los datos de RF obtenidos a partir de la elaboracién de la preparacién no
estan disponibles, utilice tablas de referencia con esta informacidn, considerando el mismo tipo de preparacién o una similar;

Después de realizar los calculos relativos a la composicion quimica de la preparacion, aplique el FRN a los alimentos/ingredientes que se sometieron a preparacion/coccion.

Nota: Recuerde que FR se aplica a nivel de la preparacion total y el FRN se aplica a nivel de cada ingrediente.

5.8 Tengo datos sobre la composicion quimica de un alimento/ingrediente no enriquecido/ fortificado. ;Puedo ajustar estos datos para
un alimento/ingrediente con enriquecimiento/fortificacion prevista por la legislacion?

Para obtener datos sobre la composicién quimica de los alimentos/ingredientes que han sido analizados en un periodo anterior a la legislacion vigente del pais, agregue el valor
porcentual previsto a los datos de nutrientes/componentes.
(ANVISA): A continuacidn, se muestra un ejemplo aplicado a un alimento/ingrediente con fortificacion previsto en la legislacion brasilefia, publicado por la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria

La Resolucién RDC 344/2002 - Reglamento Técnico para el Fortificacion de Harinas de Trigoy Harinas de Maiz con Acido Fdlico y Hierro > determina el enriquecimiento de las harinas
de trigo y maiz con 4 a 9 mg de Hierro por cada 100 g/harina y con 140 a 220 Og de Acido Fdlico también por cada 100 g/harina;

Cada 100 g de harina de trigo refinada (Triticum aestivum) tiene un contenido de humedad de 12,9 g, hierro de 0,95 mg y 4cido fdlico de 26,1 meg por 100 g [(datos asignados y
ajustados de TCA International (USDA)]. Ajustando, de acuerdo con la legislacién brasilefia, esta harina de trigo refinada fortificada con Hierro y Acido Fdlico, tendrd Hierro 0,95 mg +
5,00 mg [valor (fortificacién promedio) - encontrado en los andlisis de harinas fortificadas] = 5.9% mg y Acido Félico 26,1 mcg + 220 mcg [valor (fortificacion) — encontrado en
los andlisis de harinas fortificadas] = 246.,1 meg.

Vale la pena recordar que el equivalente de folato (mcg) = folato natural del alimento (mcg) + (1,7 x dcido félico en meg). En el caso de los alimentos preparados, seguird siendo necesario
aplicar el Factor de Retencidn de Nutrientes adecuado.
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5.9 ¢Puedo estimar los datos de composicion quimica de una formulacion de alimentos con ingredientes fortificados (producto
industrializado)?

Para obtener datos sobre la composicion quimica de los alimentos procesados (industrializados), es necesario identificar la proporcion de alimentos/ingredientes que mas se acerca a lo
que se presenta en la Tabla Nutricional del alimento. Después de eso, la estimacidn de la composicion quimica del alimento se realizard por el método indirecto, a partir de datos brutos, como se
describe en Coelho; De Carli; Giuntini (2023).

A continuacion, se muestra un ejemplo aplicado a un alimento procesado listo para consumir disponible en el mercado brasilefio “Galleta, dulce, tipo dedos de sefiora, Brasil [harina de trigo refinada,
azticar, huevo, almidon de maiz (almiddn de maiz), aceite de sojay sal”, utilizando la fortificacion prevista en la legislacion brasilefia, para harina de trigo (Hierroy Acido Fdlico) (Figura 8):

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamaiio de la porcion: 30g — 4 unidades
[TEM CANTIDAD POR PORCION ~ VALORES DIARIOS
Carbohidratos 22¢ 1%
Fibra dietética Og 0%
Grasas saturadas Og 0%
) Grasas totales 1g 2%
DESCRIPCION DEL PRODUCTO "
] Grasas trans Og
Ingredientes:
) _ , o , . . Proteinas 2¢ 3%
Aziicar, harina de trigo enriquecida con hierro y dcido fdlico, huevo entero, almiddn,
aceite de soya, azticar invertido, sal, aromatizante quimico: bicarbonato de amonio Sodio 21 mg 1%
(INS 5503ii), conservador: propionato de calcio (INS 282), acidulante: dcido citrico
(INS 330) y emulsificante: lecitina de soya (INS 322). Valor energético 105 keal 5%

Para estimar la composicidn quimica se utilizé el método indirecto, considerando la FR y la aplicacidn del FRN. Para el valor de la fibra dietética se asumid “cero” porque este valor se presentd en
la informacion nutricional del producto; para el Hierro y el Acido Fdlico, se considerd harina fortificada para la cantidad de 42 g estimada para 100 g de galleta.
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Conferencia

A B C ] L ] Al
5 . . . FIBTG(g) FOLDFE
Codigo Nombre del alimento/ingrediente (estandarizado) FE (mg) (mog)
Fuente de Receta preparada en base a la lista de ingredientes del producto industrializado: la proporcién de cada ingrediente se ajustd de acuerdo con el orden de los
la receta: ingredientes para que la composicién se aproximara a los datos analiticos.

BRC0004K Azucar, Brasil (promedio de diferentes tipos) 0,00 27 0,00

Composicien ~ BRCO139A  Trigo, harina, blanco, fortificado con hierro y 4cido félico, cruda, Brasil 2,58 5,70 281,05
para 100 g de BRC0011J Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras) 0,00 1,79 46,03
ingredientes BRC0124A Maiz, almidodn, crudo, Brasil 0,74 0,13 0,00
BRCO0030D Aceite, soja, Glycine max, Brasil 0,00 0,06 0,00
BRC0020L Sal, refinado, Brasil 0,00 0,33 0,00
BRCO0004K | Azucar, Brasil (promedio de diferentes tipos) 44,00 0,00 0,96 0,00

Composicion de BRCO0139A | Trigo, harina, blanco, fortificado con hierro y acido félico, cruda, Brasil 42,00 1,09 2,39 59,02
los ingredientes BRC0011J | Huevo, pollo, entero, crudo, Brasil (promedio de varias muestras) 16,00 0,00 0,29 5,52
proporcionales  BRC0124A | Maiz, almidén, crudo, Brasil 8,00 0,06 0,01 0,00
BRC0030D | Aceite, soja, Glycine max, Brasil 1,10 0,00 0,00 0,00

BRC0020L | Sal, refinado, Brasil 0,15 0,00 0,00 0,00

F Total de ingredientes 111,25 0.00

actor de . -
coccién Cambio de peso después de la preparacion -11,25
Factor de rendimiento 0,90

Preparacion a base de harina (pan, pizza, pastel), asado

(Bognar, 2002, table 38 - cereal flour - bread, pizza, cake - baked) 1,00 0,50
Preparacion a base de huevo, horneado (USDA Table of retention

factors, 2007, EGGS, BAKED) 1,00 0,75
Preparacion a base de grasa o aceite, asado (Vasquez-Caicedo et

al., 2008 - cooked with fat or oil - baked or roasted) 1,00 1,00
Galleta doce, dedos de senhora, artesnal, Brasil [harina de trigo refinada,

azucar, yema de huevo, almidén de maiz (maicena), aceite de soya, sal] [ 0,00 3,65 64'54)

Desviacion estandar - - =
Minimo - - -

Maximo - . -

Numero de datos - - -
Referencias - = "

Tipo de dato

Calculado Calculado Calculado!

Figura 8 - Ejemplo de obtencion de datos sobre la composicién quimica por el método indirecto de un alimento industrializado a partir de la informacion nutricional y la
formulacidn, segtin la lista de ingredientes.



5.10 ;Como utilizar los datos de composicion quimica de un alimento/ingrediente entero para estimar los datos de un alimento/
ingrediente desengrasado, semidesengrasado o viceversa?

Para estimar los datos sobre las fracciones lipidicas y las vitaminas liposolubles de un alimento semidesengrasado y/o desengrasado, se toma prestado el valor del alimento con su
contenido de grasa normal y se ajusta la cantidad de lipidos definida por la legislacidn, por regla de tres directa. También se puede hacer lo contrario. Es importante consultar la legislacion disponible
en cuanto a la normativa relacionada con el producto en cuanto a calidad y enriquecimiento/fortificacion (véase el punto 5.8).

Por ejemplo, en el caso del mercado brasilefio, los nutrientes de las leches se ajustaran de acuerdo con la siguiente legislacion:

Instruccion Normativa 51/2002, del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento (MAPA), clasificacion comercial en Brasil, respecto a la concentracion de lipidos totales:
leche descremada (hasta 0,5%), semidescremada (entre 0,6 y 2,9%) v leche entera (con el contenido de grasa original, generalmente cercano a 3,7%).

5.11 ;Como calcular los datos de composicion quimica de un alimento/ingrediente con una preparacion sencilla (cocido, horneado, a la
parrilla, frito, al vapor) para otro tipo de preparacion?

Para obtener datos sobre la composicidn quimica de un alimento/ingrediente con una preparacidn simple para otro (por ejemplo, una carne cocida para asada), utilice los datos del mismo
alimento/ingrediente o de un alimento/ingrediente similar: tome prestado el valor de la humedad y ajuste los otros nutrientes/componentes, como proteinas, lipidos, fibra dietética, cenizas,
minerales y vitaminas. Posteriormente, ajustar las vitaminas liposolubles y el perfil lipidico con el valor obtenido para los lipidos totales (Figura 9).

Para el grupo de carnes en general, en el que los valores de lipidos totales son menores a 5%, se mantiene este valor para este nutriente y para las fracciones de lipidos (colesterol, dcidos
grasos saturados, dcidos grasos monoinsaturados, dcidos grasos poliinsaturados y dcidos grasos trans) y vitaminas liposolubles (vitamina A RE y RAE, vitamina D y vitamina ). Para valores de
lipidos totales superiores al 5%, considere el Factor de Pérdida de Grasa (FPG), descrito en Coelho; De Carli; Giuntini (2023), para asados y carnes cocidas cuyo caldo se desecha. En el caso de
los micronutrientes, sigue siendo necesario realizar el ajuste a partir de los FRN adecuados, segtin el tipo de preparacion/coccion. Después de eso, se calcula el valor de Carbohidrato total, el
Carbohidrato disponible y la Energia (k] y kcal).

A continuacidn, se muestran algunos ejemplos de estos ajustes:

Para calcular la composicion quimica de “Carne de res, peceto (mano de piedra), a la parrilla, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil” (nueve registro), podemos utilizar los datos de
composicion quimica de “Carne de res, lagarto, cocide, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil” con una humedad de 57.4% y ajustar para la humedad de 55.3% de “Carne de res, pecho, a
la parrilla, sin aceite, sin sal, Bos taurus, Brasil”. Posteriormente, sera necesario ajustar las fracciones lipidicas y las vitaminas liposolubles al valor obtenido para los lipidos totales (Figura 9).

|



LY B i [ | b E SESSESSSS 6 H | ] ) L3 i L | M N ]

Carbohidrato Carbohidrato Fibra

Humedad Energia Energia disporible disponible Proteina Lipidos alimentaria Alcohol Cenizas
Referencia Codigo Nombre del alimento/ingrediente WATER(g) B,  SEClea) | GRCHG) - GOAVDEG) OENTle) FAT(G) oD ALCE) ASH ()

Desviacién estandar

Minimo - - = N -
Dutes d. 6 Maximo - - - _ .
composicion
Qhlmics Numero de datos 1 - - 3 = 1 1 = » 1
Referencias 1681 = - - = 1681 1681 - - 1681
Tipo de dato Analitico Calculado  Caleulad: i i Analitico Analitico Assumido  Assumido Analitico

Desviacién estandar - - - - - - - . =

Minimo - = s - - - _ _ -
Datos de Maximo - - - - - - = = =
composicién .
quimica Numero de datos = - = - s _ _ _ -
ajustados

Referencias BRCO0041F = - - - - - = <

Tipo de dato Calculad Calculad Asumido Asumido Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

Figura 9 - Ejemplo de obtencidn de datos sobre la composicion quimica de un alimento/ingrediente con una preparacidn simple para otro con un método de coccidn diferente, utilizando los datos del mismo alimento/ingrediente o de un
alimento/ingrediente similar.
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5.12 ¢Es posible asignar datos de composicion quimica de un alimento/ingrediente en ausencia de datos analiticos para ese alimento?

Es comiin en los estudios que evaltian el consumo de alimentos de la poblacién citar alimentos sobre los cuales no hay informacion sobre valores analiticos, o el entrevistado no sabe
especificar la variedad de fruta que consume, el tipo de pescado o el corte de carne, el tipo de galleta, por ejemplo. Lo mismo ocurre en las consultas de Nutricion. Para estimar la ingesta de
nutrientes de forma mds realista, se recomienda elegir un alimento lo mds parecido posible al mencionado. Por lo tanto, es interesante que la TCA presente datos promedio para varios alimentos o
productos. En situaciones en las que hay una ausencia total de datos sobre la composicidn quimica de un alimento especifico, se sugiere obtener el valor promedio de varios alimentos, por ejemplo:
(i) composicidn quimica promedio de los cortes de carne de vacuno delantera cruda + promedio de los cortes de carne de vacuno trasera cruda = promedio de los cortes de carne de vacuno cruda
(delantera y trasera); ii) composicion quimica media del pescado de agua dulce bruto + composicién quimica media del pescado de agua salada bruto = pescado bruto medio (agua dulce y agua
salada) (Figura 10); a partir de este valor medio, proceder a la estimacidn de la composicion quimica de los preparados, si es necesario, utilizando el procedimiento descrito en Coelho; De Carli;
Giuntini (2023).

El mismo criterio se puede aplicar a las Plantas Alimenticias No Convencionales (PANCs), a las frutas nativas, o a alimentos subutilizados de |a biodiversidad de cada regidn o pais. Los datos
de composicidn quimica promedio de estos alimentos pueden ser necesarios en estudios de poblacion cuando no hay informacidn sobre un alimento especifico citado por el encuestado. Por ejemplo,
en la Encuesta de Presupuestos Familiares realizada en Brasil, una persona menciond el consumo de acedera (Rumex acetosa), y en ausencia de datos de composicion quimica, se asignaron datos
de col rizada, cuando se pudo atribuir un valor promedio de composicion quimica de vegetales de hoja o PANC disponibles.

5.13 ;Puedo asignar datos de composicion quimica para un alimento/ingrediente si solo tengo datos de composicion préxima para un
alimento tipico en una region?

En el caso de los alimentos regionales, es dificil complementar |a informacion de un alimento similar. Por lo tanto, se sugiere utilizar la CQ promedio de un alimento/ingrediente (de acuerdo
con el item 5.12), para atribuir, por ejemplo, la informacidn sobre vitaminas y minerales a los alimentos/ingredientes sobre los que solo se dispone de datos de composicidn centesimal.

A continuacidn, se muestra un ejemplo de estas estimaciones:

El alimento Pescado, agua dulce, Pirarucu, filete, crudo, Arapaima giga. Brasil tiene Humedad de 73,2 g, Proteinas - 20,5 g, Lipidos - 4,30 g y Cenizas - 2,00 g por 100 g (referencia 146).
Se asumid “cere” para los carbohidratos totales, los carbohidratos disponibles, el alcohol y la fibra dietética. A partir de los datos promedio de composicion quimica de los peces de agua
dulce brasileiios, se sugiere estimar la composicion quimica de los minerales y vitaminas hidrosolubles corregida por la humedad; para las fracciones lipidicas y las vitaminas liposolubles,
se sugiere la correccidn por lipidos totales (Figura 10A, 10B e 10C).

43



Referencia

Dados originales

Promedio de la
‘composicion
quimica a partir
de los datos
originales

Asignacién de
datos de
‘composicion
quimica

Codigo

BRC0019E
BRC0086E
BRC0024E
BRC0027E
BRC0029E
BRCO031E

BRC0032E

BRC0087E

BRCO087E

Nombre del alimento/ingrediente

Pescado, agua dulce, Corvina, crudo, Plagioscions squamossissimus, Brasil
Pescado, agua dulce, Corimba, crudo, Prochilodus lineatus, Brasil

Pescado, agua dulce, Dourado, crudo, Brachyplatistoma flavicans, Brasil
Pescado, agua dulce, Lambari, crudo, Astyanax taeniatus parahybae, Brasil
Pescado, agua dulce, Pintado, crudo, Spotted sorubim, Brasil

Pescado, agua dulce, Tilapia, sin piel, filete, crudo, Oreochromis niloticus, Brasil

Pescado, agua dulce, lubina pavo real, filete, congelado, crudo, Cichla ocellaris spp., Brasil

Pescado, agua dulce, crudo, Brasil (promedio de 7 especies)

Pescado, agua dulce, crudo, Brasil (promedio de 7 especies)

Pescado, agua dulce, Piraruct, filete, crudo, Arapaima giga, Brasil

Desviacién estandar
Minimo
Méaximo

Numero de datos

Referencias

Tipo de dato

Desviacién estandar
Minimo

Maximo

Namero de datos
Referéncias

Tipo de dato

F G H | ] K L Ly ] L]

Humedad Energia Energia Eetolyiatc  Caibonkinlo Proteina Lipido T Alcohol Cenizas

total disponible alimentaria
ENERC(kJ)  ENERC(kcal)  CHOCDF(g) CHOAVLDF(g) PROCNT(g) FIBTG(g)

WATER(g) 4 s 4 FAT(g) P L ALC (g) ASH (g)
78,83 406 96 0,00 0,00 18,17 2,64 0,00 0,00 1,04
75,64 517 123 0,00 0,00 17,37 5,99 0,00 0,00 1,03
77,73 522 124 0,00 0,00 18,41 564 0,00 0,00 0,94
72,17 614 147 0,00 0,00 15,65 9,40 0,00 0,00 221
80,27 364 86 0,00 0,00 18,56 1,31 0,00 0,00 1,08
78,82 379 90 0,00 0,00 18,53 173 0,00 0,00 0,84
77,29 391 93 0,00 0,00 19,18 1,76 0,00 0,00 1,19
773 456 109 0,00 0,00 18,0 4,07 0,00 0,00 1,19
2,67 - - - 1,16 3,03 = 0,46
72,2 - - - 15,7 13 - 08
80,3 - - - 19,2 94 5 22

7 = = & 7 7 = T
12,70,76,146,214,4 12,70,76,146,214 12,70,76,146,214 12,70,76,146,21
16,434,487,493,16, ' = » ,416,434,487,493, ,416,434,487,493, - 4,416,434,487,4

81 1681 1681 93,1681

Calculado Calcula Calculado Asignado Asignado Calculado Calculado Asignado Asignado Calculado
773 109 0,00 0,00 4,07 0,00 0,00 1,19
73,2 121 0,00 0,00 4,30 0,0 0,0

1 - - - = 1 1 - - 1

146 - - - - 146 146 - - 146
Analitico Calculado Calculado Calculado Calculado Analitico Analitico Asignado Asignado Analitico

s NINY

Figura 10A - Ejemplo de obtencion de datos sobre la composicién quimica de un alimento/ingrediente a partir de un alimento tipico de una region. A partir de los datos promedio, se complementaron el resto de los datos de composicidn.

Los valores subrayados son los datos de composicidn originales compilados a partir de la publicacidn.
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= _ c D w X ¥ 2 Y AB AC AD AF AF
Calcio Hierro Sédio Magnesio Fésforo Potasio Manganeso Zinc Cobre Selenio
Referencia Codigo Nombre del alimento/ingrediente CA (mg) FE (mg) NA (mg) MG (mg) P(mg) K (mg) MN (mcg) 2ZN (mg) CU (mg) SE (meg)
BRCO019E Pescado, agua dulce, Corvina, crudo, Plagioscions squamossissimus, Brasil 40,22 0,26 45,99 24,99 156,89 298,86 0,02 0,37 0,02 35,17
BRCO0086E Pescado, agua dulce, Corimba, crudo, Prochilodus lineatus, Brasil 40,05 0,50 47,01 22,77 190,07 316,74 0,02 0,40 0,03 24,85
BRC0024E Pescado, agua dulce, Dourado, crudo, Brachyplatistoma flavicans, Brasil 1133 0,14 37,64 24,53 176,81 366,66 0,01 0,45 0,02 24,85
BRC0027E Pescado, agua dulce, Lambari, crudo, Astyanax taeniatus parahybae, Brasil 590,27 0,63 41,11 31,61 440,93 207,36 041 2,42 0,05 24,85
BRC0029E Pescado, agua dulce, Pintado, crudo, Spotted sorubim, Brasil 12,00 0,22 43,34 23,70 174,47 293,65 0,01 0,39 0,03 24,85
BRC0031E Pescado, agua dulce, Tilapia, sin piel, filete, crudo, Oreochromis niloticus, Brasil 9,66 0,54 50,25 26,09 164,30 291,87 0,04 0,32 0,07 40,40
BRC0032E Pescado, agua dulce, lubina pavo real, filete, congelado, crudo, Cichla ocellaris spp., Brasil 21,69 0,30 63,83 28,94 189,47 325,13 0,01 0,50 0,11 24,85
BRCO087E Pescado, agua dulce, crudo, Brasil (promedio de 7 especies) 104 0,37 47,0 26,1 213 300 0,07 0,69 0,05 285
215,00 0,19 8,47 3,14 101,12 48,38 0,15 0,76 0,03 6,49
9,7 0,1 376 22,8 156,9 207,4 0,0 03 0,0 24,8
590,3 0,6 63,8 31,6 440,9 366,7 04 24 0,1 204
7 T 7 7 7 7 7 7 7 7

12,70,76,146,214, 12,70,76,146,21 12,70,76,146,214 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,21
416,434,487,493, 4,416,434,487,4 ,416,434,487,493 416,434,487,493, 416,434,487,493, 416,434,487,493, 416,434,487,493,1 416,434,487,493, 416,434,487,493, 4,416,434,487,4

1681 93,1681 1681 1681 1681 1681 681 1681 1681 93,1681
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado
BRC0087E Pescado, agua dulce, crudo, Brasil (promedio de 7 especies) 104 0,37 47,0 26,1 213 300 0,07 0,69 0,05 285
Pescado, agua dulce, Pirarucy, filete, crudo, Arapaima giga, Brasil ( 122 0,44 554 30,7 251 353 0,09 0,81 0,06 33,6 )

Atribuigao de
dados de - - - - - - - - - -

composigao
quimica

Calculado Calcula Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado

=((100-SF527)*W25/(100-5F525)) = férmula para a obteng¢éo dos
dados de minerais a partir dos valores médios de outro
alimento/ingrediente similar

F$25 = 77,3 (umidade do valor médio de pescados de dgua doce)

F$27 = 73,2 (umidade do Pirarucu)

Figura 10B - Ejemplo de obtencidn de datos de composicion quimica de un alimento/ingrediente a partir de un alimento tipico de una regidn: los minerales.



Referéncia

Dados originais

Média da
composigao
quimica a partir
de dados
originais

Atribuigao de
dados de
composi¢ao
quimica

Codigo

BRC0019E
BRC0086E
BRC0024E
BRC0027E
BRC0029E
BRC0031E

BRC0032E

BRCO087E

BRC0087E

Nome do alimento/ingrediente

Peixe, agua doce, Corvina, cru, Plagioscions squamossissimus , Brasil
Peixe, agua doce, Corimba, cru, Prochilodus lineatus , Brasil

Peixe, agua doce, Dourado, cru, Brachyplatistoma flavicans , Brasil
Peixe, agua doce, Lambari, cru, Astyanax taeniatus parahybae, Brasil
Peixe, agua doce, Pintado, cru, Spotted sorubim , Brasil

Peixe, agua doce, Tilapia, filé s/ pele, cru, Oreochromis niloticus , Brasil

Peixe, agua doce, Tucunaré, filé, congelado, cru, Cichla ocellaris spp., Brasil

Peixe, agua doce, cru, Brasil (média de 7 espécies)

Peixe, agua doce, filé, cru, Brasil (média de 7 espécies)

Peixe, agua doce, Pirarucu, filé, cru, Arapaima giga, Brasil

B 5 T u v AG AH
AG Saturados AG Mono AG Poii AG Trans Colesterol  Vitamina A (RE) Vitamina A (RAE)
FASAT (g) FAMS (g) FAPU (g) FATRN (g) CHOLE (mg)  VITA(meg)  VITA_RAE (mcg)
141 0,82 0,12 0,01 85,93 tr tr
2,50 2,30 0,30 0,04 40,23 tr tr
297 1,42 0,36 0,02 51,99 tr tr
3,40 3,28 1,10 0,11 144,25 tr tr
0,60 0,40 0,10 tr 50,30 tr tr
0,06 0,51 0,37 0,00 50,78 tr tr
0,87 0,58 0,58 0,01 67,66 tr tr
,69 ,33 0,42 0,03 70,2 tr tr
1,28 1,09 034 0,04 35,92
01 04 01 0,0 402
34 33 11 01 1443
7 7 7 6 7

12,70,76,146,21 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214,4 12,70,76,146,214,4 12,70,76,146,21 12,70,76,146,21 12,70,76,146,214 12,70,76,146,214, 12,70,76,146,214,

Al

Vitamina D

(padronizada)

Al

Vitamina E

TOCPHA (mg)

4,416,434,487,4 416,434,487,493, 16,434,487,493,16 16,434,487,493,16 4,416,434,487,4 4,416,434,487,4 ,416,434,487,493 416,434,487,493, 416,434,487,493,
93,1681 1681 81 81 93,1681 93,1681 1681 1681 1681
Calculado Calculado Calculado Calculado Galculado Calculado Calculado Galculado Calculado
1,69 1,33 0,42 0,03 70,2 tr tr 143 0,55 )
1,78 1,41 0,44 0,03 74,2 tr tr 151 0,58
Calculado Calculado Calculado Calculado Calculado  Calculado  Calculado Calculado Calculado

= $L$27*R25/3L$25 = formula para obtener datos de fraccion lipidica y
vitaminas liposolubles a partir de los valores medios de otro
alimento/ingrediente similar

L$25 = 4,30 (lipidos del valor medio de los peces de agua dulce)
L$27 = 4.07 (Lipido de Pirarucu)

Figura 10C - Ejemplo de la obtencin de datos de composicién quimica de un alimento/ingrediente a partir de un alimento tipico de una region - fracciones de lipidos y vitaminas liposolubes.
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ANEXOS

ANEXO 1

|dentificadores de nutrientes/componentes (tagnames) (Cuadro 1), factores utilizados para el calculo de energia (Cuadro 2), critérios para redondeo (Cuadro 3) y grupos de

alimentos (Cuadro 4), segtin las recomendaciones de FAO/INFOODS.

Identificadores (tagnames) utilizados na TBCA®, segundo a FAO/INFOODS.

Componente
Energia
Energia
Humedad
Cenizas

Carbohidratos
totales

Carbohidratos
disponibles

Proteinas

Lipidos

Fibras

Colesterol

Acidos grasos
saturados totales

Unidades
k
keal

mg

Tagname
< ENERC >
< ENERC >
< WATER >

<ASH>

< CHOCDF >

< CHOAVLDF >

<PROCNT >

<FAT>
< FATCE >

<FIBTG >
< CHOLE >

< FASAT >

Descripcion

17 x CHOAVLDF + 17 x PROCNT + 37 X FAT + 8 x FIBTG + 29 x ALC
4 x CHOAVLDF + 4 x PROCNT + 9 X FAT + 2 x FIBTG + 7 x ALC
Humedad en estufa 105° C.

Carbohidratos totales calculados por diferencia (100 g - gramos totales de humedad, proteina, lipidos y cenizas). Incluiyendo la fraccion de fibra
alimentaria.

Carbohidratos metabolizables calculados por diferencia. Excluye la fraccion de fibra alimentaria (100 g - gramos totales de humedad, proteina, lipidos,
cenizas y fibra alimentaria).

Proteina total. Para el calculo de proteinas a partir de nitrégeno se usaron los factores de convercion de la FAQ/73 (Greenfield & Southgate, 2003).

Productos animales: Carnes y pescados - 6,25; Gelatina - 5,55; Leche y derivados - 6,38; Caseina - 6,40; Leche humana - 6,37; huevo: entero - 6,25, dlara -
6,32, yema - 6,12.

Productos vegetales: Trigo: entero - 5,83, salvado - 6,31, germen - 5,80, endospermo - 5,70; Arroz y harina de arroz - 5,95; Centeno y harina de centeno -
5,83; Cebada y harina de cebada - 5,83; Avena - 5,83; Maiz - 6,25; Frijoles - 6,25; Soya - 5,71.

Lipidos totales.
Lipidos totales obtenidos mediante extraccion continua (método Soxhlet).

Fibra alimentaria total determinada por método enzimatico-gravimétrico o no enzimatico-gravimétrico (para alimentos con bajo contenido de almidon)
de la AOAC (Cho et al., 1997; Li & Cardozo, 1992).

Colesterol determinado por método enzimatico o cromatografico.
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Continuacion del Cuadro 1

Componente Unidades Tagname Descrigao

Acidos grasos

monoinsaturados g < FAMS >

totales

el il

Calcio mg <CA>

Magnesio mg <MG>

Manganeso mg < MN >

Fosforo mg <P>

Hierro mg <FE>

Sodio mg <NA>

Potassio mg <K>

Cobre mg <>

Zinc mg <IN>

Selenio mcg <SE>

Vitamina A meg <VITA> Expliesado er! Equivalentes de Retinol (RE); siendo calculada como RE = retinol + 1/6 trans-b-caroteno + 1/12 cis-b-caroteno 1/12 a-caroteno + 1/12
b-criptoxantina (FAO/WHO, 2001).

Vitamina A meg <VITARAE > 3:);:::5::: f?;;fﬁ?;::xien i\lc:;v(l;ioah:,dzeo g:;.inol (RAE); siendo calculada como RE = retinol + 1/12 trans-b-caroteno + 1/24 cis-b-caroteno + 1/24

Tiamina mg <THIA>

Riboflavina mg <RIBF >

Niacina mg <NIA> Niacina pre-formada

Piridoxina (B6) mg < VITB6A > Piridoxina total determinada por analisis.

Cobalamina (B12) mg <VITB12>

Vitamina D mg <VITD > Vitamina D calculada mediante la suma del ergocalciferol (vitamina D2) y colecalciferol (vitamina D3).

Alfa-tocoferol g <TOCPHA >

(vitamina E)

Vitamina C mg <VITC> Calculada por la suma de los acidos ascérbico y dehidroascdrbico.



Continuacion del Cuadro 1

Componente Unidades Tagname Descrigao
Folato mg < FOLDFE > Expresado en equivalentes de folato alimentario. DFE (mg) = folato alimentario (mg) + (1,7 x acido félico (mg)).
S Cantidad de cloruro de sodio (sal de cocina) adicionado a las preparaciones, o para alimentos procesados (ingredientes o listos para consumo), cuando se
Sal de adiccion g A . i
tiene lainformacion.
: o Cantidad de sacarosa (azticar refinada) adicionada a las preparaciones, o para alimentos procesados (ingredientes o listos para consumo), cuando se tiene
Aziicar de adicion g . s
la informacion.
o Cantidade de grasa (aceite, aceite de oliva, mantequilla, margarina, entre otros) adicionada a las preparaciones, o para alimentos procesados
Grasa de adicion g i s . : . iz
(ingredientes o listos para consumo), cuando se tiene la informacion.
Proteina vegetal g Cantidad de proteina de origen vegetal en el alimento y/o preparacion.
Proteina animal g Cantidad de proteina de origen animal en el alimento y/o preparacion.
Fuentes:

Cho, S., Devries, J.W., Prosky, L. Dietary fiber analysis and applications. USA: AOAC International, 1997. 202p.

FAO/WHO. Human Vitamin and Mineral Requirements, Report 72 Joint FAO/OMS Expert Consultation. Bangkok: Food and Agriculture Organization of the United Nations; 2001. 303 p.

Greenfield, H.; Southgate, D.A.T. Food composition data: production, management and use.London: Chapman & Hal, 1992. 243p.

Institute of Medicine (IOM). Food and Nutrition Board. Dietary reference intakes for vitamin A, vitamin K, arsenic, boron, chromium, copper, iodine, iron, manganese, molybdenum, nickel, silicon, vanadium, and zinc. Washington: National
Academies; 2001. 773 p.

Li, B.W.; Cardozo, M.S. Nonenzymatic-gravimetric determination of total fiber in fruits and vegetables. J. AOACInt., v.75, n.2, p.372-4, 1992.

Cuadro 2. Factores utilizados para el calculo del valor energético, segiin FAO.

Factor de convercion aplicado

Componente /g keal/g
Proteina 17,0 4,0
Lipido 37,0 9,0
Carbohidrato disponible 16,0 4,0
Fibra alimentaria total 8,0 2,0
Alcohol 29,0 6,9

Fonte: FAQ - Food and Agriculture Organization. Food energy: methods of analysis and Conversion Factors. Report of a technical workshop. Roma, FAQ, Food and Nutrition Paper, 2003;77 [cited 2013 May 25]. Available from: http://www.fao.org.
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Cuadro 3 - Critérios adoptados para las casillas decimales aplicados a los componentes de la TBCA®.

Componente Critério

Para los valores de energia (kJ e keal) No se usan casillas decimales.
Para nutrientes con valores entre 0y 9,99 Dos decimales.

Para nutrientes con valores entre 10y 99 Un decimal.

Para nutrientes con valores encima de 100 No se usan decimales.

Fonte: Adaptado de Greenfield; Southgate (2003).



Quadro 4 - Grupos de alimentos utilizados na TBCA®, segundo a FAO/INFOODS.

Grupo

A - Cereales y derivados (*)

B —Vegetales y derivados (*)

C - Frutas y derivados (*)

D - Grasasy aceites

E - Pescados y mariscos (*)

F - Carnes y derivados (*)

G - Leche y derivados (*)

H — Bebidas (*)

J - Huevos y derivados (*)
K - Azicares y dulces (¥)
L - Miscelaneas

M - Comida rapida

N - Alimentos para fines especiales (¥)

R - Alimentos industrializados (sin

preparacion)

T - Leguminosas y derivados (*)

U - Nueces y semejantes (*)

Fuente: Adaptado de Greenfield; Southgate (2003).

Descripcion del grupo

Arroz, avena, centeno, cebada, maiz, sorgo, trigo, triticale (crudos y cocidos, sin adicion de otros ingredientes);
Masas, panes, galletas, almidon, las hojuelas, las harinas, el salvado y la fibra (aunque tenga un alto contenido de fibra, no son recomendados para fines especiales).

Hortalizas en general (verduras y legumbres) y partes comestibles de plantas (crudas y cocidas, sin adicion de otros ingredientes); raices y tubérculos — camote, yuca,
fiame, remolacha, zanahoria, nabos, rabanos, bulbos y tallos — cebollas, ajos, puerros, hojas — acelgas, lechugas, berros; frutas y flores — tomates, berenjenas,
calabaza, vainas y semillas, brotes — brotes de soya, champifidn.

Parte comestible;
Jugo de fruta (sin adicion de otro ingrediente).

Aceites, aceite de oliva, margarinas, grasa vegetal hidrogenada, mantequilla, manteca, grasas en general.
Pescados y mariscos (frescos, salados, enlatados, precocido, congelado).

Todas las carnes (frescas, saladas, enlatadas, precocidas, congeladas);
Menudos y visceras, patés y embutidos.

Leches de todas las razas de animales;
Leches enteras, descremadas, semidescremada, en polvo, condensadas, fermentadas, crema de leche, quesos, yogurt y bebidas lacteas.

Bebidas alcoholicas o no;
Caféyté.

Todos los huevos, enteros o sus partes, procesados o no.

Aziicares, miel, glucosa de maiz, jaleas, chocolates, dulces concentrados (guayaba), mermeladas, aziicar morena, jarabes y toppings para helados, dulces, entre otros.
Café en polvo, fermento bioldgico y quimico, sal y condimentos a base de sal, salsas y caldos.

Alimentos listos para consumo disponibles en establecimientos de comida rapida.

Barras, comprimidos, capsulas, suplementos de proteinas, bebidas isotdnicas, dietas enterales y otros indicados para fines especiales, ya que poseen ciertas
concentraciones de nutrientes.

Polvos, mezclas para pasteles, tartas, curados, alimentos deshidratados en general (sopas, purés, risottos).

Frijoles, soya, guisantes, lentejas, garbanzos, altramuces, gandules, cacahuetes y algarroba (crudos y cocidos, sin adicion de otros ingredientes).

Oleaginosas: avellana, almendra, macadamia, nueces, castaias, entre otros;
Semillas: ajonjoli, linaza, pifiones, entre otros.

(*) Los grupos de alimentos pueden contener preparaciones basadas en los alimentos que los componen.
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No tengo datos sobre el perfil lipidico o las vitaminas liposolubles de algunos alimentos, ¢puedo utilizar los datos
de una tabla internacional de composicion de alimentos para asignar la distribucion de estos componentes a los
alimentos nacionales? ¢;Es posible asignar datos sobre la composicion quimica de un alimento en ausencia de datos
analiticos para ese alimento? ¢Puedo asignar datos de composicion quimica de un alimento si solo tengo datos de
composicion centesimal de un alimento tipico de una region? Tengo datos sobre la composicion quimica de un alimento
no enriquecido, ¢puedo ajustar estos datos para un alimento con fortificacion previsto por la legislacion? En esta guia,
hemos recopilado las respuestas a estas y otras preguntas que se puede haber hecho sobre la agregacion de datos de
composicion quimica para tablas de composicion de alimentos. Aprendera a utilizar el Formulario de Agregacion de
Datos para Tablas de Composicion de Alimentos (BRASILFOODS, 2025), para realizar la agregacion y armonizacion de
datos de composicion quimica de alimentos, con descripciones similares, para aumentar el alcance de los componentes
prioritarios completando los datos faltantes (missing data) utilizando los criterios recomendados por FAO/INFOODS. Te
deseamos un gran aprendizaje!




