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Palabras >>REsUMEN

clave Las bases de datos de composicion de alimentos (BDCA) son herramientas esen-
ciales en nutricién, salud ptblica e investigacion, ya que proporcionan informa-
cién detallada sobre los nutrientes y componentes bioactivos de los alimentos.
Las BDCA se construyen a partir de andlisis quimicos directos, literatura cienti-
fica y técnicas de imputacion, y su calidad depende de factores como la actua-
lidad de los datos, el método analitico empleado y la cobertura de alimentos
y nutrientes. La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO), a través de la Red Internacional de Sistemas de Datos de Alimentos (INFOODS) y
redes como European Food Information Resource (EuroFIR), han promovido la armonizacién y estandari-
zacion de estos recursos. Para maximizar su utilidad, las BDCA deben cumplir con los principios findable,
accessible, interoperable, reusable (FAIR), 1o que implica disponer de metadatos estructurados, acceso abierto,
estdndares internacionales y documentacion clara para su reutilizacién. Sus aplicaciones abarcan desde
la investigacién y formulacién de politicas publicas hasta la atencién clinica, la industria alimentaria y la
educacién nutricional. Se incluye una descriptiva de las principales bases de datos de distintos paises, asi
como el desarrollo de bases de datos especificas para productos de marca, que ofrecen datos mds detalla-
dos y actualizados sobre los alimentos disponibles en el mercado.

Tabla de composicion

Nutr Clin Med 2025; 19 (2): 72-84
DOI: 10.7400/NCM.2025.19.2.0010

Obra bajo Licencia Creative Commons Reconocimiento-

NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional.

Maria Dolores Ruiz-Lépez Mis informacion:
Email: mdruiz@ugr.es http:/ / creativecommons.org /licenses / by-nc-sa/4.0/




Key words <<ABSTRACT

Food composition Food composition databases (FCDs) are essential tools in nutrition, public
table, nutritional health, and research, as they provide detailed information on the nutrient and
_ bioactive compound content of foods. FCDs are built from direct chemical
analyses, scientific literature, and imputation techniques. Their quality

depends on factors such as the currency of the data, the analytical methods used, and the coverage
of foods and nutrients. The FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations), through
INFOODS (International Network of Food Data Systems) , and networks like EuroFIR (European Food
Information Resource) have promoted the harmonization and standardization of these resources.
To maximize their usefulness, FCDs should comply with the FAIR principles (Findable, Accessible,
Interoperable, Reusable), which require structured metadata, open access, international standards, and
clear documentation for reuse. Their applications range from research and public policy development
to clinical care, the food industry, and nutrition education. The document includes a description of the
main databases from various countries, as well as the development of brand-specific databases, which

provide more detailed and updated data on foods available in the market.

>>|NTRODUCCION

Las bases de datos de composicién de alimen-
tos (BDCA) son herramientas fundamentales en
la nutricién, la salud publica y la investigacion
alimentaria, ya que proporcionan informacién
detallada sobre los nutrientes y componentes
bioactivos de los alimentos. Su aplicabilidad es
amplia debido a que permite evaluar la ingesta
dietética, formular politicas alimentarias y desa-
rrollar productos alimenticios'.

Histéricamente, Wilhelm Konig fue uno de los
pioneros en el andlisis quimico de alimentos,
publicando en 1879 las primeras tablas sistema-
ticas que inclufan agua, proteinas, grasas, carbo-
hidratos y cenizas?. En la misma época (1896), y
tras su paso por Alemania, Wilbur Olin Atwa-
ter, fisidlogo y quimico estadounidense, publicé
junto con Woods un andlisis de mds de 500 ali-
mentos y cred los “ntiimeros de Atwater”, que
sirvieron para sentar las bases del calculo energé-
tico utilizado actualmente?.

A medida que creci6 el conocimiento sobre nutri-
cién y se desarrollaron tecnologias analiticas méds
precisas, las tablas evolucionaron y se incluyeron
un mayor niamero de nutrientes. Muchos paises
comenzaron a crear sus propias tablas naciona-
les de composicién de alimentos basadas en los
patrones alimentarios locales. Con la llegada de
la informadtica, en los afios 70 se comienza a digi-
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talizar las tablas y hoy dia siguen coexistiendo
las dos formas de presentacién, impresas en
papel (tablas de composicién de alimentos, TCA)
o digitalizadas (BDCA).

A nivel mundial, existen méas de 150 TCA o
BDCA. Sin embargo, la calidad y disponibilidad
de estos datos varian significativamente entre
paises. Muchos paises en desarrollo carecen de
datos suficientes y confiables, y muchas tablas
se basan en datos antiguos o en métodos anali-
ticos obsoletos®. Un estudio reciente destacé la
necesidad de mejorar los metadatos, estandari-
zar los métodos analiticos y fortalecer la gober-
nanza de los datos para aumentar la utilidad de
las BDCA'.

En respuesta a estos desafios, surgieron iniciativas
como las de Organizaciéon de las Naciones Uni-
das para la Alimentacién y la Agricultura (FAO)/
International Network of Food Data Systems
(INFOODS) y European Food Information
Resource (EuroFIR), que han trabajado en la
armonizacién de los datos y en el desarrollo
de herramientas para evaluar la calidad de las
BDCA. Ademads, se estdn desarrollando bases
de datos especificas para productos de marca,
que ofrecen datos mds detallados y actualizados
sobre los alimentos disponibles en el mercado.

Este articulo ofrece una revision del estado actual
de las BDCA, abordando los avances recientes,

>T73<



>4 <

los desafios persistentes y las oportunidades para
mejorar la calidad y utilidad de estas herramien-
tas imprescindibles en los estudios nutricionales.

>>CONCEPTO Y USO DE LAS BASES DE
DATOS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS

Las BDCA son sistemas organizados de infor-
macién sobre el contenido nutricional de un
numero limitado de alimentos que tienen un
formato digital. Las BDCA son desarrolladas a
partir de andlisis quimicos directos de alimen-
tos o por compilacién de datos obtenidos en la
literatura cientifica y técnicas de imputaciéon
estadistica para alimentos con informacién
faltante o escasa®*. La estandarizacién de estos
datos ha sido promovida por la FAO a través
de la red INFOODS desde 1984, con el objetivo
de garantizar la calidad, comparabilidad y apli-
cabilidad de la informacién nutricional a nivel
internacional®®.

La calidad y actualidad de estos datos son esen-
ciales para su aplicabilidad en diversos contex-
tos, y se ha enfatizado la necesidad de mejorar la
integridad y la adherencia a los principios FAIR
(localizable, accesible, interoperable, reusable)
enlas BDCA'.

La forma como debe aplicarse es:

* Localizable (findable): 1os datos de composicion
de alimentos deben ser facilmente identifica-
bles y recuperables por humanos y sistemas
informaticos. Esto se logra mediante:

— Metadatos estructurados y estandariza-
dos, que describen claramente la fuente, el
método analitico, el afio, el pafis, el tipo de
alimento y la forma de preparacion.

— Identificadores persistentes como el digital
object identifier (DOI) para cada alimento o
conjunto de datos.

— Indexacién en repositorios ptblicos o catdlo-
gos internacionales, como INFOODS o Euro-
FIR.

® Accesible: los datos deben estar disponibles de
manera clara, incluso si requieren autentica-
cion:

— Las BDCA deben ofrecer acceso gratuito o bajo
licencia abierta, como Creative Commons, o
permitir el acceso a través de plataformas
interoperables.

— Deben especificarse los protocolos de acceso
(por ejemplo, interfaz de programacién de
aplicaciones [API] abiertas o interfaces web).

— Se debe documentar el grado de restricciéon o
confidencialidad de cada conjunto de datos.

¢ Interoperable: la interoperabilidad garantiza
que los datos puedan interactuar con otros sis-

temas de informacién nutricional, sanitaria o

estadistica:

— Uso de vocabularios y estdndares internacio-
nales, como Langual, FoodEx2, INFOODS
tagnames o EuroFIR thesauri.

— Datos codificados en formatos abiertos
y estructurados como JSON (JavaScript
Object Notation), XML (eXtensible Markup
Language) o RDF (Resource Description
Framework).

— Posibilidad de integrarse en software de andli-
sis nutricional o plataformas de salud digital.

* Reutilizable: los datos deben estar preparados
para ser reutilizados en mdultiples contextos
(investigacion, industria, salud publica), lo
cual implica:

— Provisién de metadatos completos sobre el
origen, el método de andlisis, la fecha y la
cobertura geografica.

— Licencias claras de uso que definan las con-
diciones legales de reutilizacion.

— Documentacién adecuada para permitir la
reproduccién, validacién y ampliacién de los
datos por terceros.

Los principales usos de las BDCA se resumen en
los siguientes:

¢ Investigacién en nutricién y salud publica: las
BDCA permiten estimar ingestas de nutrien-
tes a nivel individual o poblacional, evaluar la
adecuacion nutricional y analizar relaciones
entre dieta y enfermedad en estudios observa-
cionales y experimentales.

¢ Elaboraciéon de politicas alimentarias: cons-
tituyen una base empirica para disefiar guias
alimentarias, programas de fortificacion, eti-
quetado nutricional y otras estrategias de
intervencién nutricional.

* Atencién clinica y dietoterapia: facilitan la pla-
nificacién de dietas especificas para diferentes
condiciones clinicas y estados fisiol6gicos.



¢ Industria alimentaria: se utilizan para el desa-
rrollo de productos, reformulaciones y cumpli-
miento de normativas de etiquetado nutricional,
como el Reglamento (UE) N.°1169/2011.

e Educacién alimentaria: sirven como herra-
mientas educativas en programas de promo-
cién de hébitos de alimentacion saludable.

>>CALIDAD DE LOS DATOS DE
COMPOSICION DE ALIMENTOS

Laevaluacion de la calidad de los datos que se van
a incorporar a una BDCA es un paso critico para
determinar la utilidad y la fiabilidad de esa base
de datos para los distintos usuarios, y determina
los resultados obtenidos en los estudios donde
se emplean. Por tanto, se deben desarrollar pro-
cedimientos que evaltden la calidad tanto de los
datos analiticos como de los prestados o tomados
de otras fuentes. Estos datos de calidad se relacio-
nan con la identidad del alimento, el muestreo y
los métodos analiticos utilizados, la fiabilidad de
las fuentes utilizadas, etc. No obstante, en muchas
ocasiones, un dato de baja calidad puede ser ttil si
es el tinico del que se dispone.

Para establecer la calidad de los datos de com-
posicién de alimentos se tienen en cuenta seis
criterios principales que han sido desarrollados
para los sistemas europeos y que son compati-
bles con el sistema del United States Department
of Agriculture (USDA). Para ello, se establecen

distintos niveles de calidad de acuerdo con cada
uno de dichos criterios. Estos criterios incluyen.
1) La descripcién de los alimentos; 2) la identi-
ficacion de los componentes; 3) el muestreo: 4)
el nimero de muestras analizadas; 5) el manejo
de las muestras, y 6) los métodos analiticos y su
control de calidad®’. En la tabla I se incluyen los
niveles de calidad segtin los criterios aplicados.

En este dmbito de la compilacién de datos de
composicién de alimentos, la armonizacién y la
estandarizacion de los procedimientos es impres-
cindible y se consigue con la colaboracién de dife-
rentes compiladores que aportan sus experiencias
en este campo para poner en comtin con otros com-
piladores y llegar a establecer procedimientos ope-
rativos estéandar (SOP). Esto permite el intercambio
de datos y la comunicacién entre distintas BDCA.

En 2009, 1a Red de Excelencia Europea, EuroFIR
y posteriormente EuroFIR AISBL (Association
Internationale Sans But Lucratif) comenzé y
continda con el proyecto de armonizacién de las
BDCA europeas. Para ello, se desarrollé un pro-
ceso de compilacién que incluye los principales
pasos antes de publicar un dato de un nutriente
oun alimento en una BDCA y evaluar su calidad.

Enla figura 1 se recogen los SOP propuestos por
EuroFIR®y que se han ido refinando y mejorando
con distintas actualizaciones. Como se observa
en esta figura, se establecié un diagrama de flujo
con los pasos a cumplimentar hasta la publica-
cién de un dato sobre el contenido en nutrientes

TaLA |. CRITERIOS Y NIVELES DE CALIDAD DE LOS DATOS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS

Criterio de calidad Nivel alto

Nivel medio Nivel bajo

1. Descripcién del alimento

Descripcién detallada,
estandarizada (p. ej., LanguaL)

Descripcién general con
clasificaci6n parcial

Descripcién ambigua o genérica

2. Identificacién del componente

Componente bien definido con
nombre y unidad estandar

Componente identificado, pero
con ambigiiedad en unidad

Componente poco claro o sin
especificacién precisa

3. Muestreo

Muestreo representativo,
definido segtin protocolo

Muestreo aceptable, pero sin
protocolo claro

Muestreo no representativo o sin
informacién

4. Nimero de muestras
analizadas

>10 muestras analizadas y
reportadas

4-9 muestras analizadas

<3 muestras o sin especificar

5. Manejo de las muestras

Almacenamiento y transporte
controlados y documentados

Condiciones parcialmente
controladas o no documentadas

Sin control ni documentacién del
manejo

6. Métodos analiticos y control
de calidad

Métodos validados + control de
calidad documentado

Métodos adecuados, pero sin
informacién completa del control

Métodos no validados o sin
control de calidad
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1. Integraci6n de los datos
originales en |a base de datos

[Grupo directivo de

usuarios(grupo dee [Decisién de que alimentos/nutrientes deben afiadirse o
expertos acwalzarse
- Laboratorios
- industrias y fabricantes
- publicaciones dentificas

Programa analiticco,
revision bibliogrfica,
[Red de profesionales

- Otras tablas o BDCA
- Por esleulo
|- otros

identificacién y comprensién en la fuente de datos de:
- Alimentos relevantes

- Nutrientes relevantes
- Otrainformacion relevante para evaluar la alidad de los

datos originales.
%e utilizan los
datos

originales. Este se relaciona con:
- Estrategia de muestreo

- Nomero de muestras

- detificacién del componente analizado

- Manejo de las muestras

- Método analtico o miietodo de célculo (receta,
< ocficientes utiizados, etc.)

- Control de la acalidad analitica

sobre los documentos

Codificacion de los datos originales antes de la entrada de
datos:
- Alimento

- Nutriente

valor

'

Entrada de los datos originales/ manualmento o
inportacion de los ficheros de datos i

!

Verificacién de los datos (manual(computerizada)
- Ia entrada de datos originales

iones adicionales (p. & Valores opsoletos)

Correcto

[Almacenamiento informatizado

fisico de los datos orig
archivos, articulos)

Figura 1. Diagrama de flujo de los procedimientos operativos estandar para publicacion de alimentos y nutrientes y otros componentes de los
alimentos en una base de datos de composicién de alimentos. En color naranja estan los pasos que constituyen los procedimientos operativos
estandar obligatorios, que son los puntos de control critico del proceso.

actores de ponderacidnpara
calcular los valores de la media/mediana

[Apicacion de los algoritmos paa produ datos
agrega

ientes para datos.
<onsumo de alimentos
westra aleatoria de datos de Ia base de

aspectps legates

[Determinar el ciodigo de confiana de s valores

[Ama ceenamiento de fos datos agregadosy compilados

3

‘agregados y compilados. pubic
selecconados s

i ynutsientes
(Crear ficheros de datos que contengan losalimentos y

|Crear otros ficheros con s informacién de fondo

[Aima cenamientode los datos seleccionados para la
aiseminaci ion

- 8ase bE 0ATOS DE USUARIO 1

- BASE OE DATOS DEUSUARIO 2

[Diserninacion delos datos

y otros componentes de un alimento. Estos SOP
se pueden integrar en un sistema general de
manejo de datos en BDCA como el que se recoge
enlafigura.

El proceso se puede dividir en tres niveles:
1) integracién de los datos originales en la base
de datos; 2) produccién y validacién de los datos
agregados y compilados que proceden de los
originales que existen en la base de datos y, por
altimo, 3) diseminacién de los datos agregados y
compilados seleccionados.

En este diagrama de flujo se sefialan los puntos
criticos de control que forman parte fundamen-
tal de los SOP.

En resumen, tras decidir qué alimentos y nutrien-
tes van a ser incorporados a la BDCA en funcién
de la informacién de frecuencia de consumo
obtenida de las encuestas nutricionales y de los
hébitos alimentarios de la poblacién y de los
datos de salud de dicha poblacién en la que se
han detectado ingestas inadecuadas de deter-
minados nutrientes, se procede a la recoleccién
o produccién de los datos originales proceden-
tes de anadlisis quimico, revisién de la literatura
cientifica, industria alimentaria, cdlculos, otras
fuentes externas, etc. y, ademads, identificando
aquellos alimentos y nutrientes que son rele-
vantes, junto con toda la informacién que los
acompana.



El paso siguiente serfa adjudicar un indice de
calidad a los datos incorporados teniendo en
cuenta la descripcién del alimento, el plan de
muestreo, las técnicas analiticas, etc. A conti-
nuacién, se procede a la codificacién de estos
datos originales antes de su entrada en el sis-
tema. Actualmente, existen diferentes métodos
internacionales de identificacién de alimentos
como LanguaL o FoodEx2, por citar los mds uti-
lizados y reconocidos. Por ejemplo, el sistema
Langual® sistema internacional de codifica-
cién, identificacién y descripcion de alimentos,

TaBLA Il. PUNTOS QUE TIENE EN CUENTA EL SISTEMA LANGUAL PARA LA IDENTIFICACION DE UN ALIMENTO

tiene como idea central el que cualquier ali-
mento pueda ser descrito mediante una combi-
nacion de caracteristicas.

Para una mejor comprensién de cémo se aplica
este sistema, en la tabla II se incluyen los puntos
que el sistema LangualL tiene en cuenta para lle-
var a cabo esa identificacion.

Después se introducen los datos directamente o
importados de otros ficheros. Tras verificar que
son correctos los datos introducidos y su codifi-
cacion, se almacenan en una BDCA inicial.

. Tipo de producto
Grupo de alimento A . ) .
P Ejemplo: ldcteos, bebidas, cereales, etc.
B Fuente
Ejemplo: ganado bovino, marisco, semillas, etc.
Origen del alimento
C Parte de una planta o de un animal
Ejemplo: frutos, visceras
E Estado fisico, forma
Ejemplo: liquido, solido, etc.
F Grado de tratamiento térmico
Ejemplo: no se aplica tratamiento térmico. Tratamiento térmico completo
C Método de cocinado
Propiedades fisicas Ejemplo: cocinado por calor, cocinado con grasa, horneado, asado, ala parrilla
Tratamiento aplicado
H Pasos adicionales de procesamiento que comprende adiciones, sustitucion o
eliminacién de componentes
j Procedimientos de conservacién
Ejemplo: congelacion, preservacion quimica
K Agente de conservacion o acondicionamiento
Ejemplo: envasado en gelatina, preservacién quimica
. .. . Contenedor o materiales envolventes: material del contenedor, forma de este.
Embalaje y acondicionamiento M . . ) L
Ejemplo: bandeja de cartén con envolvente, bolsa para ebullicién
N Contacto con el alimento: las superficies con las que el alimento esté en contacto.
Ejemplo: cerdmica, cartén, vidrio, metal
Grupo de consumicién/uso dietético: humanos o animal, caracteristicas dietéticas
Empleos dietéticos P especiales.
Ejemplo: dietas pobres en grasa, dietas sin sodio

Tomado de”.
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A partir de aqui, se comienza el proceso de com-
pilacién y agregacién de los datos (alimento/
nutriente) originales. Se seleccionan los algorit-
mos adecuados y se validan los datos compilados
y agregados corrigiendo errores o inconsistencias
que pudieran aparecer durante la validacién.
Tras asignarles un cédigo de confianza a estos
valores, se almacenan en la base de datos como
datos agregados y compilados.

La dltima etapa es la diseminacién de estos datos
agregados/compilados, seleccionando aquellos
que queremos que estén a disposicién del usua-
rio de la BDCA y publicdndolos. Para mds deta-
lles, véase la figura 1°.

>>REPRESENTATIVIDAD DE LOS
ALIMENTOS

Uno de los aspectos fundamentales en el disefio
de una BDCA orientada a una poblacién especi-
fica —ya sea de un pais o una regién concreta—
es asegurar que los alimentos incluidos reflejen
con fidelidad los patrones de consumo alimenta-
rio predominantes. Por tanto, resulta necesario
identificar previamente cudles son los productos
mds habitualmente consumidos por ese grupo
poblacional. En este sentido, se debe hacer un
estudio previo de cudles son los alimentos y las
recetas mas consumidos. Para ello, es necesario
obtener informacién de las encuestas nutriciona-
les realizadas para esa poblacién. Por ejemplo,
en el caso de Espafia, es necesario recurrir a las
encuestas dietéticas realizadas a nivel nacional o
regional, como la Encuesta Nacional de Ingesta
Dietética Espariola (ENIDE) y la Encuesta Nacio-
nal de Alimentacién en la poblacién Infantil y
Adolescente (ENALIA), ambas coordinadas
por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimen-
taria y Nutricion (AESAN). Otras fuentes son la
encuesta realizada por la Fundacién Espafiola de
Nutricién, el estudio ANIBES (Antropometria,
Ingesta y Balance Energético en Espana) o el que
la Sociedad Espafiola de Nutricion Comunita-
ria realiz6é en 2014 (EMPE). Derivados de estos
estudios, se han incluido en la Base Espafiola de
datos de Composicion de Alimentos (BEDCA),
los alimentos genéricos mas consumidos por la
poblacién espafiola, que segtin lo recogido en la
bibliografia deben incluir aquellos que contri-
buyan al 75 % de la ingesta de nutrientes de esa
poblacion. De igual forma, otras BDCA incluyen
los alimentos méds consumidos por las poblacio-

nes diana, o colectivos, con el objetivo de que sir-
van de base a estudios de valoracién nutricional
o de dieta total. Estos alimentos no solo pueden
ser genéricos (leche, pan, patatas, etc.), sino otros
ya cocinados (arroz cocido, pollo asado, patatas
fritas, etc.) y recetas mds populares o frecuentes
de consumo poblacional (estofado de lentejas,
carne a la jardinera, bacalao al “pilpil”, etc.).
También seria deseable que se incluyeran varie-
dades y cultivos autdctonos, razas de animales
de granja propias de esa drea, como por ejemplo
las denominaciones de origen protegidas o las
indicaciones geograficas protegidas y alimentos
étnicos.

>>PROTOCOLO DE COMPILACION
DE DATOS

Parala compilacion de los datos se deben seguir
unas normas estandarizadas de compilacién con
el objetivo de documentar cada uno de los datos
de composicién incluidos en la base de datos.

Asi, por ejemplo, en el caso de los datos obte-
nidos por andlisis quimico, se debe tener en
cuenta, en primer lugar, el plan de muestreo de
los alimentos, partiendo de una clasificacion del
alimento que no sea ambigua, utilizando para
ello sistemas de clasificacion internacionales fia-
bles. En segundo lugar, los métodos de analisis
para cada uno de los componentes alimentarios
deben ser los adecuados, y los laboratorios que
participen han de ser acreditados con estdndares
de calidad aceptados.

Respecto al cdlculo e imputacién de valores, tam-
bién deben tenerse en cuenta algunos aspectos.
Normalmente, se utilizan valores analiticos de
alimentos similares; asf, para un alimento coci-
nado (arroz cocido), se pueden obtener datos del
mismo alimento crudo (arroz). También se pue-
den imputar valores entre distintas formas del
mismo alimento, véase, por ejemplo, distintos
cortes de carne de ternera, verduras congeladas o
no, diferentes variedades de una fruta o verdura,
etc. Se ha de tener en cuenta que solo se puede uti-
lizar este método cuando los valores a utilizar o
computar no afecten sustancialmente al alimento.

Cuando no es posible obtener datos analiti-
cos directos sobre los componentes de un ali-
mento determinado, o en caso de que existan
datos ausentes, se recurre al uso de informacion



procedente de otras BDCA, publicaciones cien-
tificas, informes analiticos o del etiquetado
nutricional proporcionado por la industria ali-
mentaria, entre otras fuentes. En estos casos, los
compiladores deben evaluar cuidadosamente
si los valores seleccionados son apropiados
parala base de datos en la que se van a integrar.
Es fundamental tener en cuenta factores como
la posible presencia de alimentos fortificados en
el pais de interés, en comparacién con versiones
no fortificadas o con diferentes niveles de fortifi-
cacion. Asimismo, debe valorarse si los datos del
nutriente han sido obtenidos mediante metodo-
logias distintas o si estdn expresados en unidades
diferentes, ya que estas variaciones pueden afec-
tar la consistencia y comparabilidad de los datos.

>>APROXIMACION PRACTICA AL USO
DE LAS BASES DE DATOS DE COMPOSICION
DE ALIMENTOS

Para hacer un uso adecuado de la informacién
que aparece en las TCA/BDCA es necesario
conocer como se construyen y presentan.

Fuente u origen de los datos

La construccién de las BDCA puede llevarse a
cabo a través de tres métodos: el anélisis directo,
la recopilacién indirecta de datos, y una forma
combinada o mixta. El andlisis quimico directo
de alimentos es considerado el método mds pre-
ciso para determinar su composicién nutricional.
Sin embargo, el elevado nimero de alimentos y
muestras que hay que analizar y el gran coste de
la analitica requerida hace imposible que muchos
paises lo puedan llevar a cabo sin ayuda exte-
rior. La compilacién indirecta de datos a partir
de fuentes existentes, como otras bases de datos
y literatura cientifica, es la metodologia que se
ha utilizado durante muchos afios. Este método
exige que se seleccionen meticulosamente las
fuentes atendiendo a diversos criterios, como
la cercania geografica de los alimentos, su iden-
tificacion y la calidad de los datos. Por tltimo, la
combinacién de andlisis directo y recopilaciéon
bibliografica es una préactica cada vez mas comdn
en la elaboracién de BDCA. Este enfoque permite
aprovechar las ventajas de ambos métodos, pro-
porcionando datos precisos y actualizados.

Numero de alimentos

Si bien no hay una cifra minima establecida, una
buena BDCA debe incluir al menos los alimentos
representativos del patrén dietético de la pobla-
cién objetivo, idealmente entre 500-1000 items, si
se pretende un uso nutricional poblacional o cli-
nico. Sin embargo, organismos internacionales
como la FAO /INFOODS han desarrollado direc-
trices que enfatizan la calidad y representatividad
de los datos sobre la cantidad ™.

Formato e informacién que aparece
enuna BDN

El formato de las BDCA tiene la apariencia de
una plantilla en la que una dimensién, normal-
mente la horizontal, la dan los nutrientes y otros
componentes, y la otra (vertical) la ocupan los
alimentos. Los alimentos aparecen clasificados
por grupos o categorias de alimentos. Estos gru-
pos son arbitrarios en el niimero y en el nombre y
dependen de los autores.

Los valores de energia y nutrientes correspon-
den siempre a 100 g de la parte comestible de
los alimentos. Normalmente, el alimento esta
crudo y solo cuando la informacién de la que se
dispone es del alimento procesado por alguna
técnica culinaria, se indicara junto al nom-
bre del alimento. Por ejemplo, patata asada
o patata frita. En la mayoria de las BDCA se
incluye una columna con un factor que indica
la porcién comestible del alimento. Este fac-
tor suele expresarse en forma de tanto por uno
(por ejemplo, 0,73) o como porcentaje (por
ejemplo, 73 %).

Por ejemplo, si el peso bruto de una naranja es
de 150 g y el factor de porcién comestible segin
la BDCA es 0,73, el célculo serfa: 150 g x 0,73 =
109,5 g de porcién comestible. Si el valor estu-
viera expresado como porcentaje (73 %), el cél-
culo serfa: (150 g x 73) / 100=109,5 g.

Este tipo de cdlculo es habitual en la mayoria de
los estudios de evaluacion dietética, ya que gene-
ralmente se parte del peso bruto del alimento y
es necesario estimar su parte comestible.
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Los valores energéticos de los nutrientes se
expresan en kcal en la mayoria de las tablas (al
menos en las espafiolas) pero también puede
incluir los datos en kJ. No obstante, si solo se
incluyen los valores en kcal para convertirlos
en kJ, basta con multiplicarlos por 4,184 kJ. Nor-
malmente, los valores energéticos se obtienen a
partir de las cantidades de proteinas, lipidos,
hidratos de carbono y alcohol, usando los valo-
res de Atwater, es decir: 4 kcal/ g para hidratos
de carbono y proteinas, 9 kcal/g para lipidos y
7 kcal/ g para el alcohol. Pero hay algunas tablas
que para este cdlculo han utilizado los facto-
res de conversion de Southgates y Durnin, que
emplean 3,75 kcal/g para los hidratos de car-
bono, 4 kcal/ g para las proteinas y 9 kcal / g para
las grasas. Esta informacion debe estar indicada
en laintroduccién que aparecen en las BDCA.

Para el cdlculo de la energia procedente de bebi-
das alcohdlicas hay que tener en cuenta que el
factoraaplicares el de 7 kcal/ g, y que la cantidad
de alcohol que tienen estas bebidas se expresa
en grados alcohélicos (mL de alcohol en 100 mL
de bebida) o en porcentaje, por lo que hay que
convertir estos grados o mL en gramos de alco-
hol teniendo en cuenta la densidad del mismo
(0,789 g/mL). Por ejemplo, si una bebida alcohé-
lica indica en su etiqueta un grado alcohdlico del
5 %, esto significa que contiene 5 mL de alcohol
por cada 100 mL de bebida. Para conocer el valor
energético aportado por el alcohol, primero es
necesario convertir ese volumen a gramos, utili-
zando la densidad del alcohol (0,789 g/mL). Asi,
5mL x 0,789 g/mL = 3,945 g de alcohol. Luego,
para calcular la energia proporcionada por el
alcohol, se multiplica la cantidad en gramos por
su valor calérico (7 kcal/g): 3,945 g x 7 kcal/
g =27,6 kcal.

La decisién de atribuir un valor energético de
2 kcal/g a la fibra dietética proviene de estu-
dios metabdlicos y recomendaciones interna-
cionales que evaltan la digestibilidad parcial
de algunos tipos de fibra en el intestino grueso
y su conversion en dcidos grasos de cadena
corta, los cuales si son absorbidos y utilizados
por el cuerpo como fuente de energia. No toda
la fibra dietética es igual: mientras que parte de
ella (como la celulosa) no es fermentada, otra
(como las pectinas o algunos oligosacdridos) si
lo es por la microbiota intestinal. En promedio,

se estima que esta fermentacion genera aproxi-
madamente 2 kcal por gramo de fibra fermen-
table. Por ello, se ha adoptado esta cifra como
un valor estdndar para estimaciones generales
en BDCA™.

Proteinas

El contenido en proteinas de los alimentos se
determina siempre a partir de su contenido en
nitrégeno multiplicando por el factor de con-
version 6,25, basado en la suposiciéon de que las
proteinas contienen en promedio un 16 % de
nitrégeno (100 + 16 = 6,25). Pero este factor es
solo aproximado, y resulta alto para las proteinas
de los cereales y demasiado bajo para la leche™.

Grasas

La grasa total se refiere a la suma de todos los lipi-
dos presentes en un alimento, que incluyen dcidos
grasos libres, triglicéridos, fosfolipidos, esteroles
y otros compuestos lipidicos. Dentro de esta grasa
total, se pueden desglosar componentes mds
especificos como los dcidos grasos. Se puede cal-
cular el contenido de dcidos grasos totales a partir
del contenido de grasa total utilizando factores de
conversién estdndar. Un método recomendado
por FAO/INFOODS" es:

Acidos grasos totales (g) = Grasa total (g) x 0,93

Este factor 0,93 indica que aproximadamente el
93 % de la grasa total corresponde a dcidos gra-
sos, y el resto seria glicerol, fosfolipidos y otros
componentes lipidicos no grasos. El factor 0,93 se
considera un valor medio, y puede variar segtin
el tipo de alimento. Por ejemplo: la mantequilla
tiene un factor de 0,94 %, el aceite vegetal 0,95 %,
los productos carnicos 0,90-0,93 % y los produc-
tos lacteos de 0,91 a 0,93 %.

Hidratos de carbono

Los hidratos de carbono o carbohidratos sue-
len presentarse como una categoria global que
puede desglosarse en diferentes componentes,
dependiendo del nivel de detalle de la base de
datos en cuestiéon. Habitualmente, los carbohi-
dratos se expresan como carbohidratos totales,
definidos como la cantidad de hidratos de car-
bono disponibles en un alimento, excluyendo la



fibra dietética en muchos casos. El valor por dife-
rencia se calcula como:

Carbohidratos (g) = 100 — (agua + proteinas +
lipidos + cenizas + fibra dietética)

Este método, aunque ampliamente utilizado,
puede introducir errores acumulativos al depen-
der de la precisién de los demds componentes.
Alternativamente, algunos sistemas reportan los
carbohidratos por andlisis directo, desglosando
sus fracciones especificas mediante técnicas cro-
matogréficas o enzimaéticas.

Algunas bases de datos incluyen informacién
especifica sobre aztcares simples (como glucosa,
fructosa, sacarosa, lactosa y maltosa), oligosa-
cdridos y polisacdridos como el almidén. En la
actualidad, esta informacién es esencial, sobre
todo cuando se utilizan las BDCA para elaborar
la informacién obligatoria en el etiquetado de un
alimento envasado.

La metodologia empleada para determinar tanto
los carbohidratos como la fibra puede variar
entre bases de datos, lo que puede dar lugar a
pequefas discrepancias en los valores reporta-
dos. Por ello, es importante tener en cuenta la
fuente y los métodos analiticos al utilizar esta
informacién con fines cientificos o clinicos.

Micronutrientes

Los micronutrientes —que incluyen vitaminas
y minerales esenciales— se expresan general-
mente en mg o ug por 100 gramos de porciéon
comestible del alimento. Para algunas vitaminas
con actividad biolégica especifica, se utilizan
unidades equivalentes, como los equivalentes de
retinol (RE) para la vitamina A, los equivalentes
de folato en la dieta (DFE) o los equivalentes de
a-tocoferol para la vitamina E. En el caso de los
minerales (calcio, hierro, zinc, selenio o yodo,
entre otros), se indica su concentracion total, nor-
malmente expresada en mg o ug/100 g, sin con-
siderar su biodisponibilidad.

>>BASES DE DATOS DE COMPOSICION
DE ALIMENTOS EN DISTINTOS PAISES

En 1984, 1a FAO creo una red internacional sobre
sistemas de datos de alimentos que denomind

INFOODS, y en 1988 elaboré un directorio que
recogfa las principales bases de datos y tablas de
composicién de alimentos que se publicaban o se
colgaban en red en los distintos paises. A partir
de aqui, los responsables de INFOODS han ido
actualizando periédicamente este repositorio
conforme conocian la creacién de nuevas BDCA.
También se modificaban las ya existentes o se eli-
minaban cuando estaban descatalogadas. Con
esta red internacional, la FAO pretende infor-
mar a todos los paises cudles son las fuentes de
datos de composicién de alimentos de cada pais
o regiéon mundial, los datos de contacto para
su consulta o adquisicién, y los enlaces a estas
tablas y bases de datos. Esta red estd supervisada
por distintos organismos que asesoran en diver-
sos aspectos y que incluye a la Universidad de
las Naciones Unidas (UNU), la Unién Internacio-
nal de Ciencias Nutricionales (IUNS) que agrupa
a todas las sociedades nacionales de nutricién, y
a la International Nutrition Fundation (INF).

Las funciones de INFOODS estdn recogidas en
su portal de internet (https://www.fao.org/
infoods/infoods/estructura-y-funciones/es/)
y son bastante amplias, ya que implican la coor-
dinacién de las actividades a nivel mundial, la
creacién, mantenimiento y desarrollo de redes
regionales de BDCA, y la coordinacién de las
tareas nacionales relacionadas con la composicion
de alimentos para mejorar la calidad y la disponi-
bilidad de estos datos. Estas funciones generales
implican numerosas tareas que van dirigidas a
disponer de una informacién sobre la composi-
cién de alimentos que esté disponible para todos
los sectores sociales que la necesiten (sanitario,
industrial, comercial) y para los ciudadanos.

Los centros regionales de INFOODS se ubican
en los cinco continentes y son: Afrofoods, Asean-
foods, Caricomfoods, Carkfoods, Eurofoods,
Latinfoods, Neasiafoods, Mefoods & Gulfoods,
Noramfoods, Oceaniafoods y Saarcfoods.

Durante todos estos afios, INFOODS ha publi-
cado las directrices a seguir para la elaboracién
de tablas y BDCA que tengan un minimo de cali-
dad y con determinados estdndares para poder
incorporarse a esta red. Estas directrices inclu-
yen los sistemas de nomenclatura, terminologia
y clasificacién de alimentos, los identificadores
de los componentes de los alimentos, los siste-
mas de intercambio de datos de composicién de
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alimentos y los criterios de calidad de los datos
incluidos. Cada uno de estos estdndares estd
recogidos en el portal de INFOODS y son actuali-
zados periédicamente.

En la actualidad, INFOODS recoge gran canti-
dad de tablas y BDCA, clasificadas por conti-
nentes, y también incluye las publicadas por la
propia FAO, como bases de datos globales que
pueden ser utilizadas para los estudios pobla-
cionales en paises que no dispongan de ninguna.
Para Asia se incluyen las de 19 paises en distin-
tos formatos y estdndares y una de la organiza-
cién regional; para Africa, 21 pafses y algunas
regionales; 5 para la regiéon de USA, Canadd y
el Caribe, 31 nacionales y una regional; 15 para
América Latina, incluyendo Latinfoods, para la
region; 10 para Oriente Medio y 4 para Oceania.
Ademds, incluye un apartado de BDCA interna-
cionales y otros inventarios relacionados con la
composicién de alimentos.

Cuando se repasan y consultan las BDCA y TCA,
se observa una gran variabilidad de los formatos
en los que se recogen los datos, los criterios de
clasificacién de los alimentos, las definiciones y
unidades de los componentes alimentarios y su
namero, las fuentes de obtencién de los datos y,
en general, los criterios de calidad de cada una
de ellas. También es de destacar que hay grandes
diferencias en la informacién que aportan y en
las aplicaciones derivadas que ayudan a los que
accedan a ellas tanto para docencia, como para
investigacion, etiquetado, etc.

Este portal de la FAO es una referencia impres-
cindible para conocer el estado actual de la
informacién sobre composicién de alimentos a
nivel mundial (https:/ /www.fao.org/infoods/
infoods/es/).

En la actualidad, en Espafia, existe una base de
datos que sigue los estdndares de EuroFIR, que
es la Base de Datos Espafiola de Composiciéon de
Alimentos (BEDCA) (www.bedca.net), desarro-
llada por distintas instituciones académicas y
de investigacién bajo la iniciativa, en su origen,
de la AESAN. Esta base de datos incluye cerca
de 1000 alimentos genéricos que provienen de
datos medios de distintos productos, estan todos
los alimentos codificados segtin el sistema Lan-
gual y FoodEx2 (EFSA), y todos los datos estdn
documentados de acuerdo con los SOP descritos.

Esta base de datos aportard a la proxima Base de
Datos Europea de Composicién de alimentos
(Open Access European Food Composition Database,
EU FCDB) los datos correspondientes a Esparia.

>>BASES DE DATOS DE COMPOSICION
DE ALIMENTOS Y APLICACIONES QUE
CONTIENEN ALIMENTOS CON MARCA
COMERCIAL

Cuando se planifican estudios sobre el estado
nutricional de poblaciones para abordar la pre-
valencia de ciertas enfermedades crénicas no
transmisibles relacionadas con la alimentacion,
los alimentos que aparecen en las encuestas
(registros, historias, recuerdos, etc.) se corres-
ponden con alimentos comprados en comercios,
y la mayoria estdn empaquetados y con marca
comercial. Este hecho hace que en distintos pai-
ses los alimentos comercializados tengan dife-
rente composicion nutricional dependiendo de
la formulacién realizada por la industria alimen-
taria que los produce. Esto hace que en las BDCA
no solo debe haber alimentos genéricos (por
ejemplo, zumo de naranja), sino también alimen-
tos con marca (zumo de naranja marcaX, y, z, que
puede ser una marca de distribucién de distintas
plataformas o marca registrada de una determi-
nada industria).

La USDA tiene publicado, ademads de su BDCA
tradicional, una base de datos de alimentos
con marca que se denomina USDA Global Bran-
ded Foods Products Database (U.S. Department
of Agriculture [USDA], Agricultural Research
Service. FoodData Central: USDA Global Branded
Food Products Database. Version Current: April
2024. Internet: https:/ /fdc.nal.usda.gov /), donde
se incluye con otras bases de datos, y que por
una cooperacién publico-privada recibe informa-
cién de la industria alimentaria que proviene del
etiquetado de los alimentos y que posteriormente
otras instituciones académicas y publicas del
estado revisan, estandarizan y formatean para ser
publicadas en ella. Estas bases de datos de alimen-
tos con marca son actualizadas dos veces al afio y
puede consultarse su actualizacién a través de una
interfaz de programacién de aplicaciones (API).

En la Unién Europea, el etiquetado nutricional de
los alimentos con marca estd regulado (Reglamento
(UE) n.o 1169/2011 del Parlamento Europeo y del



Consejo de 25 de octubre de 2011). Este reglamento
incluye los siguientes apartados: a) la lista de
ingredientes, incluidos aditivos, en orden des-
cendente de peso; b) valores de los nutrientes por
100 g o mL. E incluye energfia, grasa, dcidos gra-
sos saturados, poliinsaturados, polioles, almidén,
fibra y vitaminas o minerales. Los alimentos con
marca han evolucionado mucho en los dltimos
tiempos en cuanto a su formulacién, especial-
mente con objeto de atender la demanda de los
consumidores. Tienen, ademds, otro condicio-
nante, que es la corta vida en el mercado, siendo
sustituidos por otros con distintas formulaciones
y por tanto diferente composiciéon nutricional.

Para construir una base de datos de composicién
de alimentos con marca se debe acudir a datos
provenientes de los fabricantes de forma volun-
taria; estudios de seguimiento de alimentos, pro-
venientes de andlisis o de etiquetados tomados
de supermercados y otras superficies comercia-
les, la toma de datos online de distintos portales
web y recoleccién de datos por colaboracién
abierta distribuida (crowdsourcing) a través de los
consumidores adquiridos con teléfonos inteli-
gentes o aplicaciones web®™.

En Espafia se han publicado recientemente dos
BDCA con marca, una de ellas, NUTRIFEN, por
la Fundacién Espariola de Nutricién en colabora-
cién con la Asociacion Espafiola de Codificacion
Comercial (AECOC) (https:/ /www.fen.org.es/
nutrifen/), que recopila informacién de mds de
50 000 productos del mercado espafiol y recoge
la informacién del etiquetado de los fabricantes
y también algunos alimentos frescos. Hay que
sefalar que estas bases de datos son parciales, ya
que no cubren la composicién en nutrientes com-
pleta de cada alimento y solo aportan aquellos
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