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Los datos de composicion de alimentos son muy necesarios en muchos aspectos de la nutricion y la
dietética ya que se utilizan para la valoracion del estado nutricional de una poblacién, para estudiar
las relaciones dieta-enfermedad, para la prescripcion de dietas terapéuticas, en intervenciones
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nutricionales o, en la industria alimentaria, en el etiquetado nutricional y la reformulacion de la
composicion.

EuroFIR, es una asociacion europea de organizaciones de complicacién de datos de composicion
de alimentos que tiene entre sus objetivos la armonizacion de las bases de datos de composicion
de alimentos.

Este trabajo tiene como objetivo realizar una comparacion entre las bases de datos de composicion
de alimentos incluidas en la red EuroFIR que sean de acceso libre con el fin de valorar las ventajas e
inconvenientes que presentan, su utilidad y posibilidades de mejora. Se trata de una adaptacion del
trabajo de fin de master del mismo titulo realizado en la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricion (AESAN) y presentado en el Master Propio en Seguridad Alimentaria de la Universidad
Complutense de Madrid.

Teniendo en cuenta la informacién que ofrecen distintas bases de datos de composicion de ali-
mentos de acceso libre recogidas por EuroFIR, la base de datos Frida Food Data de Dinamarca es
una de las mas completas, ya que proporciona un amplio listado de nutrientes diferentes para cada
alimento, con informacion detallada respecto a hidratos de carbono, grasas, proteinas, minerales y
vitaminas, junto a los contaminantes mas comunes.

La base espafiola de datos de composicion de alimentos (BEDCA), es la Gnica base de datos en
espanol de la red EuroFIR y esta en proceso de actualizacion. Sus lineas de mejora pueden ser, entre
otras, un aumento del niamero de nutrientes y de alimentos, incluir la basqueda por receta, la posi-
bilidad de comparar nutrientes o alimentos, la inclusion de un diario de alimentos y una calculadora
para poder estimar la ingesta diaria.
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A comparative analysis of the food composition tables and databases
included in the EuroFIR network

Food composition data are an essential requirement in many aspects of nutrition and dietetics as
they are used to assess the nutritional status of a population, to study diet-disease relationships, to
prescribe therapeutic diets, in nutritional interventions, or in the food industry, in nutritional labelling
and food reformulation.

EuroFIR is a European association of organisations that compile food composition data and its
goals include the harmonisation of food composition databases.

The goal of this work is to compare open-access food composition databases listed in EuroFIR in
order to assess their advantages and disadvantages, their utility and possibilities for improvement. It
is an adapted version of a Master’s thesis project conducted in the Spanish Agency for Food Safety
and Nutrition (AESAN) and defended as part of the University Master’s Degree in Food Safety at the
Complutense University in Madrid.

Keeping in mind the information provided by different open-access food composition databases
compiled by EuroFIR, Denmark’s Frida Food Data appears to be one of the most complete databa-
ses, as it provides an extensive list of different nutrients for each food, with detailed information on
carbohydrates, fats, proteins, minerals and vitamins, along with the most common contaminants.

The Spanish food composition database (BEDCA) is the only database in Spanish in EuroFIR and it
is currently being updated. Its lines of improvement may include, among others, an increased number
of nutrients and foods, the ability to search by recipe, the possibility of comparing nutrients or foods,
incorporating a food diary, and a daily intake calculator.

Tables, databases, composition, food, nutrients, EuroFIR.



1. Introduccion

Las tablas y bases de datos de composicion de alimentos proporcionan datos sobre la composicion
nutricional de los alimentos. Inicialmente estos datos se recogian en tablas pero actualmente es mas
habitual que figuren en bases de datos con formato de aplicacion accesible via Internet. A los efectos
de este trabajo, se hace referencia a todas ellas como bases de datos de composicion de alimentos.

Los datos de composicion de alimentos reflejados en las bases de datos se obtienen mediante el
analisis quimico cuantitativo de muestras representativas de los alimentos y bebidas consumidos en
un pais, o bien de datos procedentes de publicaciones cientificas. Habitualmente contienen datos de
macronutrientes como los carbohidratos, lipidos y proteinas, asi como de micronutrientes, vitaminas
y minerales (Md Noh et al., 2020).

Estos datos deben tener una calidad analitica suficiente, habiendo sido obtenidos mediante méto-
dos confiables y apropiados para la matriz alimentaria y el nutriente a analizar. Los laboratorios
involucrados deben cumplir con criterios de garantia y control de calidad (Md Noh et al., 2020). En
la Unién Europea, estos criterios se refieren al cumplimiento de la Norma ISO/IEC 17025 que esta-
blece los requisitos generales relativos a la competencia técnica de los laboratorios de ensayo y
calibracion (IS0, 2017).

En este sentido, EuroFIR, una asociacion europea de organizaciones de complicacion de datos
de composicion de alimentos que tiene entre sus objetivos la armonizacion de las bases de datos
de composicion de alimentos establece que los datos de estas bases de datos pueden proceder de
distintas fuentes (EuroFIR, 2021):

¢ Andlisis quimico de muestras de alimentos representativas de los alimentos consumidos en

un pais.

¢ Célculo de valores utilizando factores de rendimiento y retencion de nutrientes: se incorporan

ajustes por cambio de peso por cocciény cambios en el contenido de nutrientes al cocinar (por
ejemplo, pérdidas de vitaminas).

¢ Tomando valores de una base de datos de otro pais o datos de los fabricantes, cuya calidad

debe ser evaluada antes de ser incorporada a la base de datos.

1.1 Utilidades de las bases de datos de composicion de alimentos
Los datos de composicion de alimentos son muy necesarios en muchos aspectos de la nutricion y la
dietética ya que se utilizan para la valoracion del estado nutricional de una poblacion, para estudiar las
relaciones dieta-enfermedad, para la prescripcion de dietas terapéuticas, en intervenciones nutricionales
0, en laindustria alimentaria, en el etiquetado nutricional y la reformulacion de la composicion (Md Noh
et al., 2020).

En cuanto al etiquetado nutricional, se trata de un requisito obligatorio del Reglamento (UE) N° 1169/2011
(UE, 2011) que establece tres posibles fuentes de informacion que se pueden emplear para el etiquetado:

a. el anélisis del alimento efectuado por el fabricante,

b. el célculo efectuado a partir de los valores medios conocidos o efectivos de los ingredientes uti-

lizados, o
c. los calculos a partir de datos generalmente establecidos y aceptados.
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Por tanto, se entiende que este tipo de datos pueden proceden de las bases de datos de composicion
de alimentos.

Estos datos son relevantes para una amplia gama de partes interesadas y usuarios, incluidos
investigadores, responsables de politicas plblicas de alimentacion y salud, profesionales de la salud,
industria (alimentacion, agricultura, desarrolladores de software), consumidores, y también se uti-
lizan con fines educativos. La principal fuente de datos tanto para uso no comercial (investigacion,
académico, operadores piblicos o educadores) como comercial, son conjuntos de datos nacionales
de composicion de alimentos, que suelen ser producidos y publicados por organismos gubernamen-
tales nacionales, pero también por institutos de investigacion y otras agencias no gubernamentales
(Kapsokefalou et al., 2019).

Ademas de los nutrientes, los investigadores estan cada vez més interesados en incluir y propor-
cionar informacién sobre compuestos bioactivos no nutritivos, puesto que muchos de ellos pueden
tener efectos beneficiosos para la salud o por el contrario ser toxicos (naturales) o antinutrientes
(Kapsokefalou et al., 2019). Por ello se ha creado EuroFIR eBASIS (Sustancias bioactivas en sistemas
de informacion alimentaria) como una base de datos (inica de acceso restringido ya que el acceso
no es gratuito, sobre la composicion de alimentos y efectos biolégicos para compuestos hioactivos
de origen vegetal con supuestos beneficios para la salud. Recoge mas de 300 alimentos vegetales
europeos y proporciona informacion sobre 17 clases de compuestos (por ejemplo, fitoesteroles,
polifenoles, glucosinolatos y lignanos) (EuroFIR - eBASIS, 2021).

Aproximadamente 2000 millones de personas padecen deficiencias de micronutrientes a nivel
mundial, estimandose que el 17,3 % esta en riesgo de ingesta inadecuada de zinc, mientras que casi
el 30 % padece anemia, en muchos casos debido a |a falta de hierro. El fitato se encuentra en altas
concentraciones en los vegetales y su gran capacidad de unién a minerales, afecta a la biodispo-
nibilidad del zinc y el hierro, pues impide su absorcion. Por lo tanto, el fitato a menudo se clasifica
como un antinutriente, ya que puede provocar deficiencias en las poblaciones donde el trigo, el
arroz y el maiz son alimentos bésicos. De forma similar ocurre con el oxalato, que se encuentra en
vegetales y otros alimentos e impide la absorcion del calcio ya que afecta a su biodisponibilidad.
Son escasas las base de datos de composicidn que incluyen al fitato entre sus componentes, por
lo que, en 2016, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQ)
y la Red internacional de sistemas de datos sobre alimentos (INFOODS) decidieron compilar datos
del fitato y asi informar sobre su contenido junto con los minerales seleccionados (hierro, zinc y
calcio) (Dahdouh et al., 2019).

Por otro lado, existen ejemplos en los que se aprecia la necesidad de las bases de datos de
composicién de alimentos para mantener el bienestar y la salud del consumidor con alguna pato-
logia o intolerancia. Asi, por un lado, el Departamento de Ciencias Farmacéuticas y de la Salud de
la Facultad de Farmacia de la Universidad de San Pablo-CEU desarrollé un proyecto para elaborar
una base de datos de composicién de productos sin gluten basada en los ingredientes de la etiqueta
y la informacién nutricional proporcionada por el fabricante, recopilando productos sin gluten del
mercado espafiol. Se trata de una cuestion de interés, ya que los pacientes con enfermedad celiaca
necesitan este tipo de productos sin gluten en sus dietas, y los estudios que eval(an las dietas de



estos pacientes deben utilizar datos actualizados sobre la composicion del producto sin gluten.
Ademas, dado que requieren de una dieta mas restrictiva, pueden tener complicaciones al elegir
ciertos alimentos, por lo que se necesita una actualizacion constante de estos productos (Fajardo
et al., 2020).

1.2 Problematica de las bases de datos de composicion de alimentos

En muchos paises se producen datos de composicion de alimentos, aunque la cobertura de alimentos
y nutrientes puede ser limitada. Las redes de investigacion internacionales han iniciado la estanda-
rizacion de métodos para recopilar, administrar y publicar datos de composicion de alimentos, pero
no con la misma rapidez que los avances tecnoldgicos de la informacion, por lo que la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) ha destacado las limitaciones en los datos de composicion
de alimentos europeos, existiendo los siguientes desafios (Kapsokefalou et al., 2019):

» Ladisponibilidad de los datos puede llevar a los usuarios a utilizarlos sin ser conscientes de sus
limitaciones, pues no todos los datos nacionales incluyen los mismos nutrientes, por ejemplo,
es posible que no se incluyan los azlcares individuales o los acidos grasos individuales. Esto
no es un problema si los usuarios solo usan datos de un pais, pero puede serlo si se combinan
datos de diferentes paises y fuentes, con diferentes criterios de recopilacién de datos.

¢ Otro problema es proporcionar y mantener los datos que reflejen la variedad de alimentos y
su composicion, ya que la composicion nutricional de los alimentos complejos cambia con el
tiempo y las bases de datos deben revisarse constantemente para proporcionar datos sobre
alimentos nuevos y para alimentos cuya composicion haya cambiado.

¢ Los problemas econdmicos llevan a la mayoria de los compiladores a trabajar con recursos
cada vez méas limitados, siendo una de las principales razones de la obsolescencia de los datos
de las bases de datos de composicion de alimentos, pues carecen de programas financiados
paraincorporar nuevos datos y realizar los anélisis.

1.3 Bases de datos de composicion de alimentos en Espaiia
En Espafia se han venido publicando distintas bases de datos de composicion de alimentos de acceso
gratuito o publicadas de forma comercial (Lupiafiez-Barbero et al., 2018).

Asi, por ejemplo, en 1988, Jiménez y Cervera, publicaron una tabla de composicion de alimentos
(Jiménez-Cruzy Cervera-Ral, 1988). En 1992, Olga Moreiras y colaboradores, elaboraron unas tablas
de datos de composicion de alimentos que presentan la composicion nutricional de alimentos e inclu-
yen tablas, ingestas recomendadas y medidas caseras, con un total de 259 alimentos y 41 nutrientes
(Moreiras et al., 1992), habiéndose publicado posteriormente ediciones actualizadas (Moreiras et al.,
2018). En el afio 1993 se publicaron otras tablas de datos de composicion de alimentos en la Univer-
sidad de Granada (Mataix-Verdd et al., 1993), también actualizadas posteriormente (Mataix-Verdu et
al.,, 2003). Estas tablas de composicion no son de acceso gratuito, ya que son libros de disponibles
comercialmente (Lupiafiez-Barbero et al., 2018).

En 1995, el Ministerio de Sanidad y Consumo publicé unas tablas de composicion de alimentos
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que recogen el andlisis nutricional de los alimentos a los que tenia acceso la poblacion espafiola,
mediante la colaboracion con la Universidad Complutense de Madrid, pero no se han actualizado
posteriormente (MSC, 1995).

En el afio 2003, se publicaron las tablas de datos de composicion del CESNID (Centre d’Ensenyament
Superior de Nutricid i Dietética) en formato de libro disponible comercialmente en castellanoy catalan,
que incluye la metodologia y fuentes de los datos, con recetas, porciones, alimentos liquidos, nombres
cientificos, y equivalencias de los alimentos en inglés y francés. Ademas, iba acompafado de un disco
compacto (CD) con el que se podian realizar calculos nutricionales (Farran et al., 2003). En el afio 2004,
Ortegay otros autores, publicaron “La composicion de los alimentos, herramienta basica para valora-
cién nutricional”, en formato de libro disponible comercialmente (Ortega et al., 2004).

Finalmente, en 2010 se public6 la primera version de BEDCA, la base de datos espafiola de com-
posicion de alimentos. BEDCA fue desarrollada por una red de centros de investigacion pablicos,
administraciones e instituciones privadas creada con la ayuda concedida por el Ministerio de Ciencia e
Innovacion. Enla red BEDCA participaron universidades y centros de investigacion, instituciones vincu-
ladas a la industria alimentaria. Se cont6 con la coordinacién y financiacion de la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN)y con el apoyo y respaldo técnico de EuroFIR (BEDCA, 2021).

2. Planteamiento y objetivos

Este trabajo tiene como objetivo realizar una comparacion entre las bases de datos de compaosicion
de alimentos incluidas en la red EuroFIR que sean de acceso libre con el fin de valorar las ventajas
e inconvenientes que presentan, su utilidad y posibilidades de mejora.

Esta colaboracion es una adaptacion del trabajo de fin de master del mismo titulo realizado en
la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién y presentado en el Master Propio en
Seguridad Alimentaria de la Universidad Complutense de Madrid.

3. Materiales y metodologia

Se han utilizado distintas fuentes de informacién procedente de buscadores de informacién cientifica
y de paginas web.

3.1 EuroFIR y las herramientas FoodEXplorer y Langual

EuroFIR AISBL es una asociacion internacional sin animo de lucro creada en 2009 para garantizar la
promocion de la informacion alimentaria en Europa y que tuvo su inicio en el proyecto European Food
Information Resource, una Red de Excelencia compuesta por 48 socios de 27 paises financiada por
el sexto Programa Marco de investigacién de la Unién Europea. El objetivo de EuroFIR es desarrollar,
publicar y explotar la informacion sobre composicién de los alimentos y promover la cooperacion
internacional y la armonizacion de normas para mejorar la calidad, el almacenamiento y el acceso
a los datos. A su vez, retine informacién alimentaria disponible a nivel mundial de 26 organizaciones
compiladoras en Europa, Estados Unidos y Canada (FoodEXplorer), asi como informacion validada
sobre compuestos bioactivos (eBASIS) (EuroFIR AISBL, 2021).



FoodEXplorer es una interfaz para blsqueda de datos de composicién de alimentos que permite
a los usuarios buscar informacion procedente de las bases de datos de composicion de alimentos
de 29 paises, principalmente europeos, pero también de Canad4, Japon, Nueva Zelanda y Estados
Unidos de forma simultanea (Kapsokefalou et al., 2019). Es necesario ser miembro de la plataforma,
teniéndose acceso a una amplia gama de datos, vinculando alimentos y nutrientes a través de datos
armonizados utilizando el sistema de descripcidon Langual, componentes estandarizados y descrip-
cion de valores con el uso de tesauros EuroFIR (vocabularios estandar) e informacion del valor nutri-
cional. La busqueda se realiza por nombre o grupo de alimentos, con la posibilidad de comparar los
componentes entre los alimentos y los resultados se pueden descargar (EuroFIR-FoodEXplorer, 2021).

Langual (“Lengua alimentaria”) es un método automatizado para describir los datos sobre alimen-
tos, iniciado a finales de la década de 1970 por el Centro de Seguridad Alimentaria y Nutricion Apli-
cada (CFSAN) de la Food and Drug Administration (FDA) de los Estados Unidos por especialistas en
tecnologia de alimentos, ciencia de la informacion y nutricion. Desde 1996, el Comité Técnico Europeo
del Langual ha administrado el tesauro, como un lenguaje estandarizado para describir alimentos
y clasificar productos alimenticios, donde cada alimento se describe segun las caracteristicas de
calidad nutricional, y a su vez, se identifica mediante un cédigo Gnico con términos equivalentes en
diferentes idiomas. Existen mas de 40 000 alimentos europeos, norteamericanos y de otros paises,
indexados con el sistema Langual para facilitar la basqueda en EuroFIR (Langual, 2020).

3.2 Criterios de calidad de EuroFIR

Uno de los objetivos estratégicos de EuroFIR es establecer un marco de calidad para las bases de
datos de composicion de alimentos y los laboratorios analiticos asociados, que engloba la gestion
de la calidad, la gestion de proyectos y la competencia técnicay cientifica. Los elementos clave que
se han desarrollado incluyen (Astley et al., 2019):

* Proceso de compilacién de datos armonizado y la identificacion de peligros y puntos criticos
asociados ala compilacion de los datos, con el desarrollo de los Procedimientos Normalizados
de Trabajo.

 Futura certificacion de compiladores, a través de un programa de desarrollo profesional inicial
y continuo, y auditorias para evaluar el desempefio del compilador.

* Mejoras para abordar las necesidades de los usuarios y las partes interesadas.

3.3 Bases de datos de composicion de alimentos incluidas en EuroFIR

El anlisis de las bases de datos de composicion de alimentos se ha realizado obteniendo informacion
de las paginas web oficiales de cada base de datos a través de la pagina de EuroFIR. A continuacion,
se detallan las bases de datos pertenecientes a EuroFIR, tanto europeas como de terceros paises,
junto su nombre, el idioma y el acceso a la pagina (Tabla 1).
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Tabla 1. Bases de datos que forman parte de EuroFIR: enlace de acceso a su pagina web, idiomas y tipo de
acceso (libre: gratuito o restringido: con coste)

Pais Base de datos Nombre Idioma Acceso
ﬁ/:;r]ama https://blsdb.de/ BLS Inglés/Aleman Restringido
Alemania, . . Inglés/Aleméan/ -
MedPharm https://www.sfk.online/#/home SFKDB Francés Restringido
Austria https://www.oenwt.at/ OENWT Aleméan Libre

P . Neerlandés/ —
Bélgica https://www.nubel.com/ NIMS Francés Restringido
Bulgaria Disponible a través de FoodEXplo- FCTBL BG Sin acceso gra- Restringido

rer tuito
https://food-nutrition.canada.ca/ Canadian
Canada o S ' Nutrient File Inglés/Francés Libre
cnf-fce/index-eng.jsp
(CNF)
Dinamarca https://frida.fooddata.dk/ Frida Danés/Inglés Libre
Eslovaquia http://www.pbd-online.sk/en SDCBD Eslovaco/Inglés Libre
Eslovenia ztt:z:r{/opkp.sven_GB/cms/vstopna- 0PKP Esloveno/Inglés Restringido
Espafia https://www.bedca.net/ BEDCA Espafiol/Inglés Libre
Estados . FoodData . .
Unidos https://fdc.nal.usda.gov/ Central Inglés Libre
Estonia https://tka.nutridata.ee/en/ Nutridata EStCJI:';/éRSUSO/ Libre
Finlandia https://fineli fi/fineli/en/index Fineli F'"";rs]/g SIS:C"/ Libre
Francia https://ciqual.anses.fr/ CIQUAL Francés/Inglés Libre
_https://V\_/ww.euroflr.org/f_o_od— Greek Food .
. information/food-composition- o Sin acceso gra- Lo
Grecia . Composition . Restringido
databases/eurofir-aisbl-e-book- tuito
. Dataset
collection/
https://vyww.euroflr.org/fqod- Irish Food _
information/food-composition- e Sin acceso gra- -
Irlanda oo Composition . Restringido
databases/eurofir-aisbl-e-book- tuito
. Dataset
collection/
https://matis.is/naeringargildi-
Islandia matvaela-isgem/efnainnihald- ISGEM Islandés/Inglés Libre
matvaela-leitarvel/
Italia (IEO) http://www.bhda-ieo.it/ BDA Italiano/Inglés Libre
Italia ) . T . .
(CREA) https://www.alimentinutrizione.it/ Italiano Libre
https://www.mext.go.jp/en/policy/
Japén science_technology/policy/title01/ Japonés/Inglés Libre
detail01/1374030.htm
Letonia https://partikasdb.lv/ Leton Restringido
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Pais Base de datos Nombre Idioma Acceso

https://www.eurofir.org/food-infor- Sin acceso gra-

Lituania mation/food-composition-databa- - tuito Restringido
ses/

Noruega https://www.matportalen.no/ - Noruego/Inglés Libre
Nueva . i , .
Zelanda https://www.foodcomposition.co.nz/ - Inglés Libre

. . https://www.rivm.nl/nederlands- . . .
Paises Bajos voedingsstoffenbestand NEVO Neerlandés/Inglés Libre
Polonia http://www.izz.waw.pl/en/?lang=en - Polaco/Inglés Restringido
Portugal http://portfir.insa.pt/ - Portugués/Inglés Libre

https://www.gov.uk/government/
Reino Unido publications/composition-of-foods- CoFID Inglés Libre
integrated-dataset-cofid

Republica

Checa https://www.nutridatabaze.cz/en/ IAEI Checo/Inglés Libre
Serbia http://104.155.19.23/serbianfood/in- Serbio/Inglés Libre
dex.php
Suecia https://www.livsmedelsverket.se/ - Sueco/Inglés Libre
. . Inglés/Aleman/ .
Suiza https://naehrwertdaten.ch/en/ Francés/Italiano Libre
Turquia http://www.turkomp.gov.tr/main - Turco/Inglés Libre

De las 33 bases de datos disponibles en EuroFIR, se seleccionaron 13 para un analisis mas detallado.
Los criterios de seleccion de estas bases de datos fueron:

¢ Se escogieron solamente las que, dentro de la Unidn Europea, eran de acceso publico y gratuito,
para poder realizar consultas y valorar sus caracteristicas.

» Se descartaron las bases de datos cuya pagina web no estaba disponible en un idioma com-
prensible con mayor facilidad para un usuario estandar espafiol, por lo que se seleccionaron
como idiomas de trabajo el espafiol, el italiano, el inglés y el francés.

» Aplicando ese criterio se seleccionaron las bases de datos incluidas en EuroFIR de Espafia,
Francia, Repuablica Checa, Dinamarca, Estonia, Finlandia, Italia, Paises Bajos, Portugal, Eslova-
quia y Suecia. Ademas, se evalud también la del Reino Unido, cuya salida de la Unién Europea
ha sido reciente y es de interés mencionar alguna de sus caracteristicas.

A continuacion, se explican las diferentes formas de blsqueda de los alimentos o componentes y
otras particularidades que presentan las bases de datos (que en el caso de Reino Unido es una tabla
de composicion de alimentos), y asi poder hacer un analisis comparativo.
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4.1Tipo de bisqueda

En primer lugar, cuando se realiza una bisqueda en una base de datos de composicion de alimentos,
se puede buscar por “alimento” o por “nutriente/componente”, por ejemplo “carne de pavo, crudo”
o0 “proteina total”. A continuacién, se refleja el nimero de alimentos y nutrientes/componentes
incluidos en distintas bases de datos (Tabla 2).

Tabla 2. Bases de datos de EuroFIR. Tipo de blsqueda y nimero de alimentos y de nutrientes/componentes
Pais Base de datos N° nutrientes N° alimentos

Dinamarca Frida +105 1170
Eslovaquia SDCBD 54 1437
Espafia BEDCA 40 967
Estonia Nutridata 60 3620
Finlandia Fineli 40 4156
Francia CIQUAL +65 3185
Italia (CREA) BDA +120 900
Italia (IEO) - +90 978
Paises Bajos NEVO +133 2152
Portugal - 42 1329
Reino Unido CoFID 279* 2887*
Repablica Checa IAE| 99 934
Suecia - 56 2245

*Al no ser una base de datos sino una tabla, carece de un buscador especifico.
+:no todas las bases de datos ofrecen un ndimero fijo de nutrientes/componentes por alimento, sino que presentan

mas 0 menos nutrientes dependiendo del alimento.

Como se puede observar, actualmente las bases de datos de Eslovaquia, Espafia, Portugal y Suecia
ofrecen un menor nimero de nutrientes/componentes para cada alimento, mientras que las bases
de datos de composicion de alimentos de Italia (CREA), Paises Bajos vy, con diferencia, la tabla de
Reino Unido, son las que aportan un mayor nimero de nutrientes/componentes.

En cuanto al namero de alimentos, las bases de datos de Francia, Estonia y Finlandia presentan
un amplio listado de alimentos. Por lo contrario, las bases de datos de Espafia, Republica Checa e
Italia, cuentan con un listado mas reducido.

4.2 Posibilidad de exportar datos

Es interesante que, una vez realizada la basqueda, se puedan extraer los datos e incluso los graficos
con una representacion en porcentaje de los nutrientes o la energia que presenta el alimento, y asi
disponer de una forma mas visual los datos e incluso archivarlos para su tratamiento. A continuacion,
se muestran las bases de datos de las que se puede exportar la informacién, junto a una represen-
tacion gréafica, en caso de que esté disponible (Tabla 3).



Tabla 3. Paises cuyas bases de datos tienen la opcion de descarga y/o representacion grafica

. Posibilidad de L
Paises Formato Representacion grafica
exportar datos
Fln_Iandla, Fr_anma, Reino Si Excel Finlandia
Unido, Suecia
Italia (IEQ), Replblica Si PDF ltalia (CREA)
Checa
Portugal Si Excel/PDF Portugal
Dinamarca, Eslovaquia,
Espafia, Estonia, Italia No - -
(CREA), Paises Bajos

4.3 Fuentes bibliograficas y métodos de analisis para la obtencién de los
datos

Otro aspecto a destacar es la disponibilidad de las fuentes de las que proceden los datos de las
bases de datos de composicion de alimentos, junto a los métodos de analisis (Tabla 4). Con el fin de
informar a los usuarios del origen de los datos, las fuentes se suelen indicar para cada nutriente
mediante un codigo especial en una columna de la tabla, que, al seleccionar dicho nimero, se mues-
tra la informacion bibliografica. De forma semejante, se muestra con un cédigo/palabra el método
de andlisis, la procedencia de los datos, por ejemplo, analiticos, calculados o basados en datos
publicados en otras fuentes de referencia. Ademas, en la tabla se indican las bases de datos que
muestran la codificacion del sistema Langual, el tesauro multilingiie que exige EuroFIR, donde cada
alimento se describe mediante términos estandar facilitando asi la armonizacion de la clasificacion
de los alimentos, aunque no es de obligacion mostrarlo en la pagina web (Tabla 4).

Tabla 4. Bases de datos que poseen fuentes bibliogréficas, métodos de andlisis de los alimentos y muestran
el codigo del sistema Langual de codificacion de alimentos
Pais Fuentes bibliograficas Métodos de analisis Mui?;:::f igo

Dinamarca Si, por nutrientes (pero no todos) - -
Eslovaquia Si, por cada nutriente - -
Espafia Si, por nutrientes (pero no todos) - -
Estonia Si, por cada nutriente Si, por cada nutriente -
Finlandia Si, por nutrientes (pero no todos) Si, por cada nutriente -
Francia Si, por cada nutriente - -

Italia (CREA) Si, por cada nutriente Si, por cada nutriente Si

Italia (IEO) Si, por cada nutriente i, por nuttrli)e(zir;tse)s (perono -

Paises Bajos - Si, por cada nutriente -

w
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Tabla 4. Bases de datos que poseen fuentes bibliogréaficas, métodos de anlisis de los alimentos y muestran
el cddigo del sistema Langual de codificacion de alimentos
Pais Fuentes bibliograficas Métodos de analisis Muestra cédigo
Langual

Portugal - - Si

Reino Unido Si, por cada nutriente Si, por cada nutriente -
Reptblica Checa Si, por nutrientes (pero no todos) - -

Suecia - j Si

4.4 Valoracion de los resultados de la consulta de las bases de datos de
composicion de alimentos

A continuacion, se describen los criterios utilizados para describir las caracteristicas de cada base
de datos, desde el namero de alimentos, hasta su contenido en nutrientes, asi como otro tipo de
informacion adicional que presentan, haciendo una valoracién comparativa.

4.41 Listado de alimentos tras la busqueda

Con respecto a los alimentos encontrados tras la bdsqueda, se han hallado notables diferencias, ya
que, buscando el mismo tipo de alimento en las distintas bases de datos, algunas ofrecen un listado
muy amplio de alimentos dentro de la misma categoria, desde no procesados.

A mayormente procesados, con diferentes tipos de coccidn, en crudo, etc., mientras que otras
ofrecen un nimero mas reducido. Este hallazgo se puede ver en el siguiente ejemplo, donde si
buscamos “manzana” en la Gnica base en espafol, BEDCA o “apple” en el resto, se obtienen los
siguientes listados de alimentos (Figura 1).

Estonia s 136
Finlandia Do 50
Reino Unido M 40
Eslovaquia T 40
Suecia T 38
Francia IS 38
Paises Bajos s 36
Portugal mamssssam 26
Dinamarca mm 8
Republica Checa mm 8
Espafia mm 6
Italia (IEQ) mm 6
Italia (CREA) mm 5
0 20 40 60 80 100 120 140

Figura 1. Namero de alimentos obtenidos al realizar una basqueda por el término manzana/apple
en distintas bases de datos.



Por tanto, el nimero y la variedad de alimentos varia seg(n la base de datos, pues algunas incluyen
una gama mas amplia de alimentos procesados, platos compuestos y recetas, asi como alimentos
preparados y cocinados de diferentes formas, como en el caso de la de Estonia.

4.4.2 Listado de nutrientes tras la busqueda

Algo semejante ocurre con el listado de nutrientes que aparecen tras la busqueda, donde hay bases
de datos que cuentan con un namero extenso de diferentes nutrientes, mientras que otras ofrecen
una composicion basica de macronutrientes y micronutrientes, sin distinguir entre los posibles tipos
de nutrientes dentro de una misma categoria, como se observa a continuacion (Tabla 5).
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4.4.2.1 Hidratos de carbono

En primer lugar, todas las bases de datos presentan los hidratos de carbono totales, los azlicares y
la fibra, aunque algunas bases distinguen entre azicares totales, hidratos de carbono disponibles,
azlcares solubles, hidratos de carbono con fibra (son los llamados “hidratos de carbono con dife-
rencia” mencionados en la base de datos de Dinamarca), hidratos de carbono declarados y aziicares
afiadidos. Otras bases ofrecen azlicares mas detallados como fructosa, glucosa, galactosa, lactosa,
maltosa, sacarosa, y los polioles totales o sorbitol (Dinamarca). Dentro de la fibra, diferencian el
almidon, la fibra soluble e insoluble (Finlandia), los cereales integrales totales (Suecia), las hexosas/
pentosas/acido urénico/celulosa (Dinamarca) e incluso la lignina, en el caso de Reino Unido y, de
nuevo, Dinamarca.

4.4.2.2 Grasas

En cuanto a los lipidos, todas presentan las grasas totales, el colesterol y los distintos acidos grasos.
Algunas ofrecen los mismos acidos grasos para todos los tipos de alimentos, mientras que otras
cambian los que se muestran segun el tipo de alimento. Ademaés, todas las bases muestran el con-
tenido de acidos grasos trans, excepto las bases de datos de Francia, Italia, Espafia y Suecia. Cabe
destacar la abundancia de tipos de AG que ofrecen las tablas de composicion de Reino Unido. Otro
dato interesante es la distincion entre grasa animal y grasa vegetal que ofrece la base de datos de
[talia (IEQ).

4.4.2.3 Proteinas

Con respecto al contenido proteico, la mayoria presentan solamente las proteinas totales, pero
otras aportan también los valores de los aminoacidos e incluso el nitrégeno total. Destaca el caso
particular de la base de datos de Italia (CREA), que aporta los aminoacidos junto al aminoacido
limitante y su indice quimico. Por otro lado, la base de datos de los Paises Bajos distingue entra la
proteina animal y la vegetal.

4.4.2.4 Vitaminas

En general, todas ofrecen un nimero parecido de vitaminas, y algunas de ellas distinguen entre
las hidrosolubles y las liposolubles, presentando un niimero fijo de vitaminas o variable segin el
alimento.

4425 Minerales

De forma similar, todas ofrecen un nimero parecido de minerales, presentando un ndmero fijo o
adaptado a cada alimento. Destacan algunas bases de datos como la de Dinamarca, que ofrece
ademas de los minerales mas comunes, los contaminantes Mo, Hg, Pb, Ni, Cd y As, y la base de
datos de Estonia, que también ofrece el valor del Ni en los alimentos. De igual forma, la base de
datos de Italia (IEQ) presenta el contenido en Mny S, y la de Eslovaquia que muestra el contenido
en S. Por Gltimo, la base de datos de los Paises Bajos es la Gnica que distingue entre el Fe total, el
Fe hemo y el Fe no hemo.



Ademas, hay algunas bases de datos que distinguen el Na y la sal (NaCl), aportando dos valores
diferentes, mientras que otras han considerado el Na total como equivalente a la sal, o al revés, no
siendo un dato tan preciso.

4.4.2.6 Otros componentes
Algunas bases de datos no solo presentan los nutrientes principales, sino también otros componen-
tes que ayudan a conocer con mas precision la composicion de los alimentos (Tabla 6).

Tabla 6. Bases de datos que presentan otros componentes y los posibles alérgenos
Pais Otros componentes/Alérgenos

Dinamarca E_nergia, agua, etanol, cenizas, materia seca, acidos organicos (acido benzoico), aminas
bi6genas

Eslovaquia Energia, agua, etanol, cenizas, acidos orgénicos, materia seca

Espafa Energia, agua, etanol

Estonia Energia, agua, etanol, cenizas

Finlandia Energia, agua, etanol/Alérgenos (dietas especiales)

Francia Energia, agua, etanol, cenizas

Italia Energia, agua, etanol, otros (acido fitico)

(CREA) Energia, agua, etanol, cenizas, acidos organicos

Italia (IEQ) Energia, agua, etanol

Paises Bajos Energia, agua, etanol, cenizas, 4cidos organicos

Portugal Energia, agua, etanol, cenizas, cidos organicos

Reino Unido Energi_a, agua, ’alcohol, fitoeste_roles, acidos organicos (citrico y malico), glicerol, crip-
toxantinas, luteina, carotenos, licopeno (entre otros)

Todas las bases de datos tienen en comin los valores de energia (en kcal y kd), agua y etanol, y, la mayo-
ria, el contenido en cenizas, como término analitico equivalente al residuo inorganico que queda después
de calcinar la materia organica (Marquez Siguas, 2014), y el contenido en materia seca del alimento.

Dentro de bases de datos mas extensas como las de Republica Checa, Dinamarca, Reino Unido y otras
como la de Paises Bajos, Portugal, Eslovaquia e Italia (CREA), se incluyen los acidos organicos, como el
acido benzoico, fitico, citrico, malico, etc. Otro dato interesante es el contenido en aminas biégenas que
presenta la base de datos de Dinamarca, ya que numerosos estudios identifican la histamina como la
causa de intoxicacidon alimentaria escombroide, por consumir pescado o productos de la pesca con un
nivel de histamina >1000 ppm, donde el atiin puede tener concentraciones superiores (Doeun et al., 2017).

Por otro lado, destaca la tabla de datos de composicion del Reino Unido por su contenido en fitoeste-
roles o glicerol y otros componentes como criptoxantinas, luteina, carotenos, licopeno, etc. Finalmente,
la base de datos de Finlandia es la Gnica que proporciona datos sobre alérgenos, indicando si el alimento
es apto para segun qué tipo de dietas, como la dieta sin gluten, sin lactosa, etc., teniendo un valor sig-
nificativo para la poblacién que sufre alergias y/o intolerancias.
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4.4.3 Informacion adicional

Por altimo, las bases de datos de composicion de alimentos ofrecen otros datos de interés como
la descripcion del alimento, con el nombre completo, la familia o especie, e incluso la funcién del
nutriente (Tabla 7).

Tabla 7. Informacién adicional de cada base de datos de composicion

Pais Otros datos

Descripcion del alimento, factores de conversion de N/acidos grasos, variaciones del

Dinamarca . ) .

valor del nutriente, mediana, nimero de muestras
Eslovaquia Descripcion del alimento, factores de conversion de N/acidos grasos
Espafia Descripcion del alimento y funcién del nutriente

Descripcion del alimento, opcidon de comparar alimentos, bisqueda por receta, datos
Estonia sobre temporada de la fruta, informacion nutricional obligatoria del etiquetado/volun-
taria/detallada

Descripcion del alimento, opcion de comparar alimentos, recomendacion para dietas

Finlandia especiales, descripcion de cada nutriente/funcion, diario alimentos (calculo ingesta
diaria)

Francia Cadigo de confianza de los valores (de A= muy confiable a D= menos confiable)

Italia (CREA) Descripcion del alimento

Italia (IEQ) Descripcién del alimento

Paises Bajos Descripcion del alimento

Portugal _Descripci_()n_ del alimento, opcion de comparar alimentos, diario alimentos (célculo
ingesta diaria)

Reino Unido Descripcion del alimento, nimero de muestras, factores de conversion de N/glicerol

Republica Checa Descripcion del alimento

Suecia Descripcion del alimento, opcién de comparar alimentos, lista personal de alimentos,

informacion nutricional obligatoria del etiquetado/voluntaria/detallada

En el caso de Francia, se ofrece un cddigo de confianza de valores para informar al usuario sobre
la calidad de sus datos, que va desde una confianza A (= muy fiable) a D (= menos fiable), donde la
fiabilidad se estima principalmente en funcion de la representatividad de los datos en relacién con
el mercado francés, su actualidad y el método analitico.

Las bases de datos de Dinamarca y Eslovaquia, junto a la del Reino Unido, son las Gnicas que
muestran factores de conversion del nitrogeno y los acidos grasos, mientras que en la Gltima se
sefiala también el factor de conversion del glicerol. A su vez, en la de Dinamarca destaca las varia-
ciones en el valor del nutriente e incluso una mediana, pues no es un valor siempre fijo y depende de
distintos factores (clima, practicas agricolas, temperatura, etc.) y el nimero de muestras analizadas,
al igual que en la del Reino Unido.

Otro dato considerable y de gran utilidad es |la capacidad de comparar alimentos y nutrientes, por
ejemplo, para ver qué alimento tiene mayor contenido en az(icares libres y poder elegir la opcion mas
saludable, o qué alimento tiene mayor contenido en lactosa en cuanto a intolerancias.



En el caso de Estonia, en su base de datos se puede realizar una bisqueda por receta, lo cual es
muy practico cuando estamos buscando varios alimentos que forman un plato. Ademas, ofrece infor-
macion acerca de la temporada de la fruta, fomentando asi su consumo, siendo un punto favorable
en cuanto a sostenibilidad y medio ambiente. En este sentido, la EFSA ha publicado una convocatoria
de convenio dirigida a las organizaciones colaboradoras con la EFSA para la creacion, desarrollo,
publicacién y mantenimiento de una base de datos de composicion de alimentos de la Unién Europea
y una base de datos del impacto medioambiental de los alimentos, puesto que la comunidad cien-
tifica estd muy concienciada del impacto medioambiental de la dieta. En este sentido, la Comision
Europea ha publicado recomendaciones sobre cémo evaluar la huella ambiental de los alimentos y
se espera que la armonizacion de la metodologia para la recopilacién de datos de composicion de
alimentos mejore significativamente la calidad de los datos y los resultados de los estudios en los
que se utilicen (EFSA, 2021).

Las bases de datos de Estonia y Suecia muestran el listado de nutrientes de distintas formas, ya
que pueden ofrecer el listado que lleva el etiquetado nutricional obligatorio (energia, hidratos de
carbonoy azcares, lipidos y acidos grasos saturados, proteinasy sal), el listado del etiquetado nutri-
cional voluntario, con mayor amplitud de nutrientes, y toda la informacién nutricional del alimento
detallada, segun el interés de cada usuario.

Finalmente, las bases de datos de Finlandia y Portugal poseen un diario de alimentos o lista per-
sonal, en la cual podemos introducir alimentos que consumimos habitualmente, incluso por dia, y
realizar un célculo de la ingesta diaria, siendo de gran interés en materia de nutricién y dietética.

4.5 Valoracion y comparacion nutricional entre diferentes tipos de
alimentos

A continuacion, se muestra una tabla comparativa de los principales macronutrientes en diferentes
alimentos para comprobar las diferencias de los valores recogidos en distintas bases de datos
(Tabla 8).
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La variabilidad del contenido de los nutrientes puede deberse al lugar y el estado del almacena-
miento (humedad, luz, oxigeno, etc.) ya que pueden modificar la composicidn, junto a los procesos
tecnoldgicos y culinarios (temperatura, hidrogenacion, luz, pH, etc.) utilizados en la industria y en los
hogares. Ademas, no todos los nutrientes se ven afectados de manera similar, ya que los cambios
de macronutrientes son menores que los de micronutrientes, aunque a su vez puede haber errores
y discrepancias en el contenido de nutrientes de las base de datos debido al método de analisis, el
muestreo y la fecha en que se recolectan los alimentos (Martinez-Victoria et al., 2015).

Con respecto a la manzana como fruta, existe una diferencia notable de valores en el caso de la
energia (en kcal) calculada por la base de datos de Portugal con 64 kcal/100 g y la base de datos de
Finlandia con 37 kcal/100 g, mientras que el resto de los valores difieren de forma més reducida. Estos
cambios entre los nutrientes pueden deberse a diferentes condiciones y variedades de cultivo (Fuji,
Granny Smith, Gala, etc.), las practicas agricolas, el tipo de suelo o el clima y el regadio o secano
(Martinez-Victoria et al., 2015).

En cuanto a los productos, mas procesados, los cambios pueden ser debidos a diferencias en las
practicas ganaderas (como en el caso de la leche), el envasado de alimentos, los diferentes métodos
de procesado y la preparacion del consumidor (Martinez-Victoria et al., 2015). En los ltimos afios,
la tasa de cambios en la composicion y los alimentos consumidos ha aumentado debido a un mayor
énfasis en el papel de la dieta en la salud (Kapsokefalou et al., 2019).

Con respecto a la leche entera, existe semejanza entre los valores de las grasas mostrados ante-
riormente ya que existen normas para la organizacion comdn de mercados en el sector de la leche
y productos lacteos por el Reglamento (CE) N° 1308/2013 (UE, 2013), que establece los valores de la
leche entera, en concreto si es normalizada con un contenido minimo de 3,50 % (m/m). Se da el caso
de que tres bases de datos, concretamente las de Paises Bajos, Republica Checa y Suecia no llegan
a los porcentajes minimos, y esto refleja la gran necesidad de una actualizacidn constante de las
bases de datos, ya que, aunque comercialmente los productos silo cumplen, en su base de datos no
se presentan adecuadamente. En cuanto al contenido proteico, también existen semejanzas en los
contenidos gracias alo establecido en el Reglamento (CE) N° 1308/2013, donde la proporcion proteica
por 100 partes de leche se debe multiplicar por 6,38 del contenido del nitrégeno total.

Con respecto a la pizza, existen diferencias porque pese a haber intentado elegir un tipo de pizza
con caracteristicas similares, no hay alimentos exactamente iguales en todas las bases de datos.
Es muy complicado cuando es un alimento complejo, con tantos ingredientes, ya que unas pizzas
llevan més carne u otros tipos de carne, mas cantidad de queso u otros tipos mas grasos o proteicos,
etc., pero se ha intentado escoger la pizza mas comin, como es la de “jamon York o cocido” con

queso y tomate.

4.6 Valoracion comparativa de una dieta

A continuacion, se muestra un ejemplo de una ingesta diaria correspondiente a una dieta ficticia de
forma muy general, sin tener en cuenta peso, altura, sexo, genética y otros factores, y comprobar
las kcal y otros nutrientes que presentan los alimentos segun las distintas bases de datos que se
toman como ejemplo, y asi comparar los datos obtenidos:
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 Desayuno: un vaso medio (150 ml) de leche de vaca semidesnatada con café + dos tostadas
pequedas (30 g x 2) de pan integral + una cucharada sopera (10 g) de aceite oliva virgen extra
y tomate (dos cucharadas soperas o0 20 g).

¢ Almuerzo: un puiiado de frutos secos: almendras crudas (30 g) + un platano.

¢ Comida: dos filetes medianos de pechuga de pollo (90-120 g) + calabacin a la plancha (150 g) con
especias + una cucharada sopera (10 g) aceite de oliva virgen extra + una nectarina.

¢ Merienda: un yogur natural (125 g) + una manzana.

e Cena: ensalada de garbanzos (40 g) + Un tomate mediano (100 g) + medio pepino (100 g) + un
huevo duro + una lata de atlin en conserva natural (65 g) + una cucharada sopera (10 g) de
aceite de oliva virgen extra.

Tabla 9. Informacién adicional de cada base de datos de composicion
. . Hidratos de
Base de datos Energia Grasas Proteinas carbono
(kcal) (9) (9) (@)

Espafia (BEDCA) 1431,48 68,72 88,78 114,47
Francia (CIQUAL) 1388,77 65,29 91,76 108,53
Italia (IEO) 1303,60 62,68 85,7 99,17
Reino Unido 1435,84 65,4 102,97 108,84

Como se puede observar, no hay grandes diferencias entre la energia (kcal) obtenida de la ingesta
analizada segUn la base de datos de Espafia con la de Reino Unido, por lo que no habria diferencia
en utilizar una base de datos u otra para hacer una dieta, pero si que es interesante la diferencia
entre el contenido proteico, con 88,78 g (Espaiia) y 102,97 g (Reino Unido), ya que podria afectar a
un paciente que sigue una dieta baja en proteinas debido a una afeccion del rifién. Si se comparan
las bases de datos mencionadas anteriormente con la de Francia, existe una diferencia ligera en
cuanto a la energia (kcal), ya que tiene menor contenido energético, y todavia mas acentuada seria
la diferencia en la ingesta segun la base de datos de Italia (IEQ), que es la que menor contenido
en kcal presenta, ya que también tiene menos contenido en nutrientes para los mismos alimentos.

Conclusiones
Como conclusién, seglin todas las caracteristicas que se han ido detallando acerca de las bases de

datos de composicion a lo largo del trabajo, y teniendo en cuenta la informacién que ofrece cada
una de ellas (alimentos, nutrientes, otros componentes, informacion adicional, etc.), la base de datos
de Dinamarca puede ser la mas completa, ya que es la que proporciona:

* Amplio listado de nutrientes diferentes para cada alimento.

» Hidratos de carbono diferentes y especificos para cada alimento.

¢ Grasa total, contenido en colesterol y gran nimero de acidos grasos para cada alimento.

* Proteinas totales, pero también todos los aminoécidos y el nitrégeno total.



* Mineralesy vitaminas especificas para cada alimento, junto a los contaminantes mas comunes.

¢ Otros componentes: dcidos orgénicos y aminas biégenas.

¢ Otros datos: factores de conversion de nitrégeno y acidos grasos, variaciones del nutriente y
mediana.

Se puede observar que es una base muy completa y hien planteada, a pesar de que existen otras
que también ofrecen otros datos de interés como la posibilidad de comparar nutrientes, alérgenos,
fitoesteroles, etc., pero haciendo un analisis comparativo a todo el conjunto de componentes y datos,
destaca la base de datos de Dinamarca, que es una de las que proporciona los datos mas completos.

En cuanto a la base de datos de Espafia (BEDCA), esta en proceso de actualizacion y puede ser

objeto de diversas mejoras:

e Ampliar el namero de nutrientes ya que solamente presenta 40 tipos, y el nimero de alimentos,
ya que se encuentra por debajo de los 1000, e incluso incluir una bisqueda por receta.

* Permitir exportar los datos en formato Excel y/o PDF, junto a una representacion gréafica.

¢ Incluir fuentes bibliograficas por cada nutriente, y no solo en alguno de ellos, como hasta ahora.
Ademas, podria ofrecer el método de analisis y asi dar a conocer el origen de los datos.

* Presentar el codigo Langual y el cédigo Foodex.

¢ En cuanto a los nutrientes, debe especificar de forma mas detallada los diferentes tipos de
hidratos de carbono (azicares simples, monosacéaridos, disacaridos y polisacaridos, polioles,
fibra soluble e insoluble, almiddn, etc.) ya que solo presenta los hidratos de carbono totalesy la
fibra. Con respecto a las grasas, deberia ampliar el nimero de acidos grasos, ya que solamente
presenta 14 4cidos grasos, y en cuanto al contenido proteico, seria interesante mostrar también
los aminoacidos y el nitrégeno total. Con relacion a los micronutrientes (vitaminas y minerales)
se puede ampliar el nimero, ya que presenta 10y 9, respectivamente, a la vez que se podria
diferenciar entre sal y sodio, y asi tener dos valores mas precisos.

* Respecto a otros componentes, se podrian indicar las cenizas de los minerales, algunos éci-
dos organicos, e incluso los alérgenos, siendo de gran utilidad para los grupos especificos de
poblacién que sufren intolerancias y/o alergias.

* Por dltimo y como informacién adicional, seria interesante un cédigo de confianza de valores
para valorar la fiabilidad de los datos junto a un rango de variacion del nutriente, que se indica
mediante valores minimos y maximos encontrados, ya que no siempre es un valor fijo y asi da
una vision mas realista del contenido. La posibilidad de comparar nutrientes/alimentos también
seria una buena herramienta, junto a un diario de alimentos y una calculadora para asi poder
calcular la ingesta diaria. La base de datos de composicion de alimentos de Estonia presenta
datos sobre la temporada de la fruta, siendo un factor interesante en cuanto a sostenibilidad
y medio ambiente. También seria (til distinguir entre la informacion obligatoria del etiquetado
nutricional, la voluntaria y la detallada incluyendo todos los nutrientes, segtn el interés del
usuario.
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