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DISENO DE UNA BASE DE DATOS UNIFICANDO LAS TABLAS DE COMPOSICION
DE ALIMENTOS COLOMBIANOS (TCAC, 2018) Y EL SISTEMA DE ALIMENTOS

EQUIVALENTES EN COLOMBIA.

Introduccion

La informacion sobre la composicion de los alimentos es considerada un aspecto muy
relevante en muchos campos de aplicacion en donde son utilizados para diferentes propositos o
fines. Establecer una red global de bases de datos de composicion de alimentos compatibles es
una tarea trascendental que requiere un enfoque sistematico para la adquisicion y recopilacion
de datos de alta calidad. La informacion sobre la composicion de los alimentos
se desarroll6 como un conjunto de directrices para ayudar a las personas y organizaciones
involucradas en el anélisis, la compilacion, la difusion y el uso de la informacién sobre
los alimentos. El objetivo principal es mostrar cdmo obtener informacion de alta calidad que
satisfaga las necesidades de muchos usuarios de bases de datos sobre alimentos (Greenfield, y

Southgate 2003).

Actualmente en Colombia, existen diferentes herramientas o instrumentos que le permiten al
individuo y a la colectividad conocer el contenido de energia y nutrientes que aportan los
alimentos que son consumidos a diario, de manera que éstos aseguren el cubrimiento de sus
necesidades diarias no solo en el aspecto de contenido nutricional, sino también en todos los ejes
que engloban la seguridad alimentaria, es decir, que las comunidades puedan tener un acceso,
consumo, disponibilidad, calidad e inocuidad y aprovechamiento bioldgico de cada alimento
(ICBF,2018). Historicamente, se han utilizado las tablas de composicion de alimentos para

estimar de manera exacta el aporte de nutrientes para la planificacion de mends y recetas,



dirigidos de manera individual o colectiva, también, éstas son utilizadas por profesionales en
nutricion ya que sirven de guia al momento de recomendar o evaluar una dieta normal o
terapéutica, garantizando que esta sea equilibrada, apropiada y ajustada, teniendo en cuenta las
necesidades, condiciones geograficas, culturales y socioecondémicas de cada individuo (Gémez y
Véasquez, 2017). Debido a la amplia informacién contemplada en estas herramientas, su uso
puede convertirse en ocasiones en un proceso bastante tedioso y prolongado, es por esto, que con
este proyecto se busca facilitar el acceso a la informacion contenida en las tablas de composicion
de alimentos en Colombia, que le permita a la poblacién de interés tener un acceso rapido,
completo y eficaz de toda esta informacidn por medio del disefio de una base de datos en la
herramienta de Microsoft Excel desarrollada por estudiantes de decimo semestre del programa de
Nutricién y Dietética de la Universidad del Sinu — Seccional Cartagena, que a su vez sera
utilizada como el recurso de informacion principal del software denominado PANYC el cual ha
sido creado por estudiantes de sexto semestre del programa de Ingeniera de Sistemas de la
Universidad del Sina — Seccional Cartagena, con el cual se le proporcionara al usuario conocer
datos relacionados a los aportes de macronutrientes, micronutrientes, contenido de energia,
analisis quimico proximal de cada alimento, lo anterior, basado especificamente en la tabla de
composicion de alimentos Colombianos elaborada por el Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar (ICBF, 2018) y el sistema de alimentos equivalentes de la Universidad Industrial de
Santander (UIS), las cuales, han sido seleccionadas como fuente principal de informacion

cientifica previamente validada para su aplicacion.
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1 Planteamiento del problema

Segun informacion publicada por el ICBF en el 2018, la primera herramienta de
Composicion de Alimentos utilizada a nivel internacional fue publicada por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) en 1949, con ello se dio inicio
al andlisis de nutrientes, como también del contenido y valor nutricional de los alimentos, lo que
incentivd el desarrollo de esquemas regionales como la Tabla del Instituto de Nutricion de
Centro América y Panama (INCAP). En Colombia, se cre6 el Instituto Nacional de Nutricion
(INN) por medio de la Ley 44 de 1947, el cual, inicialmente tuvo a su cargo las actividades
relacionadas con el analisis de composicion de los alimentos del pais. Posteriormente, esta
responsabilidad fue asignada al Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) entidad que
ha tenido a su cargo la publicacién de las ediciones posteriores (1978, 1988, 1992, 1996, 2000,
2005, 2015 y 2018) (ICBF, 2018). Las tablas de composicion de alimentos existentes en
Colombia, cuentan con una gran variedad de informacion nutricional de los alimentos de la
canasta familiar colombiana, asi mismo estas herramientas poseen un amplio y extenso listado de
alimentos registrados de manera impresa en libros o documentos formato PDF publicos que
describen la composicion nutricional de estos a nivel de energia, macronutrientes,
micronutrientes, analisis quimico proximal (AQP) y sus unidades de medidas, lo anteriormente
mencionado, puede tornarse un proceso, lento, prolongado al momento de la consulta o basqueda
de datos, debido a que la informacion es bastante extensa y hace que el usuario tenga que invertir

mucho tiempo en encontrar respuestas a lo que necesita.

A causa de la amplitud del contenido de estas herramientas se hace necesaria su transcripcion a

formatos digitales especificamente Microsoft EXCEL, con el fin de obtener informacion
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nutricional especifica de los alimentos consumidos en el territorio colombiano de forma rapida y
precisa, permitiendole al usuario la filtracion de datos al momento de la busqueda o consulta,
logrando que el proceso de investigacion sea eficiente, lo cual, genera una oportunidad para
satisfacer las distintas necesidades del usuario interesado en conocer la composicion nutricional
de los alimentos. Lo anterior conlleva a plantearse el siguiente interrogante: ;Qué beneficios
ofrece el disefio de una base de datos eficiente y accesible donde se unifique la Tabla de
Composicion de Alimentos Colombianos (TCAC, 2018) y el Sistema de Alimentos Equivalentes

en Colombia para el disefio de la base de datos principal del software PANYC?
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2 Pregunta de investigacion

¢Qué beneficios ofrece el disefio de una base de datos eficiente y accesible donde se
unifique la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos (TCAC, 2018) y el Sistema de
Alimentos Equivalentes en Colombia para el disefio de la base de datos principal del software

PANYC?
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3 Justificacion

En Espafia fue llevado a cabo un estudio por Lupiafiez y otros autores (2018), en donde se
indagd sobre la necesidad de contar con un referente en cuanto a Tablas y bases de datos de
composicion de alimentos espafioles para los profesionales de la salud, dentro de las
conclusiones obtenidas se evidencio6 que es indispensable poder contar con una base de datos,
confiable, consistente, actualizada y completa, la cual permita ser un referente para la
elaboracion de planes de alimentacion, estudios o investigaciones, educacion nutricional,
elaborar recomendaciones nutricionales, analizar ingestas dietéticas de pacientes, entre otros

beneficios. (Lupiafiez, et al 2018).

Ahora bien, en un trabajo de investigacion vinculado a la Universidad del Valle de
Guatemala (Departamento de Nutricion), Reyes Samayoa (2005), llevé a cabo un proyecto
titulado “Estudio sobre las aplicaciones actuales y las necesidades del usuario de las Tablas de
composicion de alimentos de Centroamérica *, el cual, contempla la importancia de las Tablas
de Composicion de los alimentos en diversos campos de aplicacién en la actualidad, desde su
influencia en el comercio hasta en investigaciones epidemiolégicas, sumado a esto, en este
estudio de tipo descriptivo se pretendia determinar las necesidades del usuario de las Tablas de
composicion de los alimentos de Centroamérica, del Instituto de Nutricion de Centroamérica y
Panama. Al aplicar una encuesta denominada “Encuesta al usuario de las Tablas de Composicion
de los Alimentos de Centroamérica y Panama” a usuarios potenciales, dentro de los resultados
obtenidos se encontrd que los usuarios manifestaron hacer uso de alguna tabla de composicion de
alimentos y asi mismo, una parte de los usuarios encuestados hacen uso de la Tabla de

composicion de los alimentos de Centroamérica y Panama. Sumado a esto, los usuarios a través
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del estudio consideraron que las tablas deben estar disponibles en formato impreso y en formato

electronico para facilitar su uso y acceso (Reyes, 2005).

De igual manera, en una investigacion llevada a cabo por Merchant y Dehghan en el 2006,
en donde se desarrollé una base de datos de composicion de alimentos para ser comparada entre
paises, se puso observar que fue utilizada la base de datos nacional de nutrientes del servicio de
investigacion agricola del departamento de agricultura de EE.UU llamada USDA, como
principal fuente de datos nutricionales para el estudio epidemiol6gico prospectivo urbano rural
“PURE” porque esta se actualiza periddicamente, es exhaustiva y los datos son de libre acceso.
También, para contar con la seguridad de que el contenido en nutrientes de los alimentos era
adecuado para los paises locales, se remiti6 a otras fuentes como las tablas de composicién de
alimentos de INFOODS vy las tablas locales de Estados Unidos sobre composicion de alimentos,
para estos autores es importante el desarrollo de una base de datos que permita identificar la
diferencia del analisis nutricional de varias tablas de diversos paises, para obtener estimaciones
mas exactas o precisas en cuanto al contenido nutricional de los alimentos y asegurandose que

estos sean autoctonos del pais (Merchant y Dehghan, 2006).

En un estudio realizado por Garcia y otros autores (2017), denominado Elaboracion de
una Tabla de Composicion de alimentos para la valoracion de la ingesta dietética en la Amazonia
Peruana, se afirma que para evaluar el aporte de nutrientes de los alimentos que consumimos, es
necesario tener un conocimiento lo mas preciso posible de su composicion. De esta manera, se
pueden llevar a cabo investigaciones cuantitativas sobre la nutricion humana. Ademas, en
campos como la préactica clinica, la investigacion, la salud publica y la industria alimentaria, los

datos sobre la composicion de los alimentos son cruciales. Las tablas de composicion de
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alimentos (TCA) y las bases de datos de alimentos informatizadas (BDCA) se convierten en

herramientas indispensables para el suministro de esta informacion. (Garcia, et al., 2017).

Por otra parte, en un estudio desarrollado por Moreira y otros autores en el afio 2022,
acerca de una encuesta aplicada a 94 profesionales del area de la salud, nutricion y alimentos
sobre la nueva base de datos de composicion de alimentos de Uruguay, se obtuvo que los
potenciales usuarios tuvieron preferencia por otras bases de datos debido a que ésta presento
debilidades puesto que no reflejaba los habitos y costumbres de la poblacién Uruguaya, ademas
la muestra evaluada prefiri optar por una base de datos que sea de acceso facil, en idioma
espafiol, en formato digital, con informacién actualizada, y con posibilidad de eleccién en

porcién o cada 100 gramos. (Moreira, et al., 2023).

El desarrollo del presente proyecto tiene como finalidad el disefio de una base de datos
que contempla toda la informacion registrada en las tablas de composicion de alimentos de
Colombia, especificamente la Tabla de composicion de alimentos Colombianos (TCAC,2018)
elaborada por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y el sistema de alimentos
equivalentes de la Universidad Industrial de Santander (UIS), las cuales serviran de cimiento
para alimentar dicha base de datos y posteriormente el software desarrollado por la Universidad
del Sina, permitiéndole al usuario conocer la composicion de los alimentos en lo que respecta a
energia (kcal, kilojulios), macronutrientes (proteinas, grasas y carbohidratos totales y
disponibles), micronutrientes (vitaminas y minerales), fibra dietaria, analisis quimico proximal
(% humedad, cenizas) y colesterol, lo anterior surge ante la necesidad y la falta de una
herramienta digital completa, sencilla y rapida que le permita a la comunidad interesada en la

composicion de los alimentos, tales como: profesionales de la salud, expertos en nutricion o
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areas afines, servicios de alimentacion o cualquier usuario interesado en acceder a beneficios que
les ayude a optimizar el tiempo de busqueda de informacion nutricional, es por esto que el
presente proyecto busca hacer el proceso de consulta mas sencillo y eficaz, para ofrecer a los
usuarios un servicio con la posibilidad de filtrar para obtener los datos, y hacer que el proceso de

consulta sea menos tedioso, mas factible y que cumpla con las expectativas de la poblacion.

Del mismo modo, esta herramienta facilita la planificacion alimentaria, permitiendo mayor
variedad en la dieta, ademas ayuda en la consulta con el paciente para la evaluacion de la ingesta
alimentaria, asi como también para calcular las cantidades de alimentos para estimar la compra y
rendimiento en servicios de alimentacion, por otra parte, favorece la consejeria nutricional a
pacientes, clientes y/o familiares. Sumado a esto permite simplificar el trabajo de los
profesionales de la nutricion para la ejecucion de intervenciones alimentarias y/o nutricionales,
ya sea que estas esten dirigidas para personas sanas o para individuos con alguna restriccion de

ciertos alimentos.
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4 Objetivos

General

Unificar las Tablas de Composicién de Alimentos Colombianos (TCAC, 2018) y el
Sistema de Alimentos Equivalente en Colombia, para el disefio de la base de datos principal del

software PANYC.

Especificos

e Transcribir la informacion contenida en el sistema de alimentos equivalente de la

Universidad Industrial de Santander (UIS) a formato digital de Microsoft Excel.

e Transferir el contenido de la tabla de composicion de alimentos colombianos (TCAC, 2018)

a formato digital de Excel.

e Seleccionar la informacidn del sistema de alimentos equivalente que sera registrada en la

base de datos unificada.

e Organizar la informacion previamente seleccionada del sistema de alimentos equivalentes de

la UIS para incluirla a la tabla unificada.
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5 Revision literaria

5.1 Marco tedrico
Uno de los primeros autores que dio a conocer una pagina de la primera tabla de

composicion de alimentos fue Somogyi (1974), la cual data de 1818. A partir de alli, los datos de
composicion de alimentos han sido documentados en tablas impresas, destinadas al tipo de
usuario interesado en ellas, ya sea especializado o0 no especializado en nutricion. Aunque
actualmente siguen siendo elaboradas tablas impresas, la informacion contenida en estas se han
ido incluyendo en sistemas digitalizados, de tal manera que han ido sustituyendo lo tradicional
en diversos ambitos, permitiendo la disposicidn de poder almacenar grandes volimenes de datos,

para acceder a ellos y procesarlos (Greenfield, y Southgate 2003).

Los primeros estudios que se registran sobre la composicion de los alimentos fueron
realizados con el objetivo de establecer las caracteristicas quimicas y su influencia en el estado
nutricional de la poblacion, también se estudio la materia prima de productos alimenticios que
puedan poner en riesgo la salud humana. Dichos estudios, edificaron las primeras fases de las

ciencias de la nutricion (McCollum, 1957).

Por otra parte, segun el articulo Analisis comparativo de tablas y bases de datos de
composicion de alimentos realizado por la red European Food Information Resource (EuroFIR),
“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).
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5.1.1 Importancia de las Bases/Tablas de datos de composicion de alimentos
Una base de datos de composicion de alimentos puede considerarse como una

herramienta de gran relevancia debido a que proporcionan informacion sobre el contenido de
nutrientes de los alimentos y a su amplia variedad de aplicaciones, entre las principales se
pueden encontrar: Investigaciones en nutricion y salud, ya que para esta poblacion es importante
conocer datos muy especificos sobre la composicion nutricional de los alimentos segun el tema
que se esté estudiando, ya sea cuando se trate de la relacion entre la dieta y los factores de riesgo
o enfermedades especificas, la variedad de nutrientes y otras sustancias a estudiar puede ser muy
amplia, desde nutrientes tradicionales hasta minerales, colesterol, fibra dietética, entre otros.

(Olivares S, 1997).

Asi mismo, para la formulacion de dietas institucionales y/o terapéuticas, elaboracion
planes alimentarios, ya que resulta necesario determinar el alcance de adecuaciones nutricionales
y la necesidad de fortificar alimentos con fines preventivos, ademas para determinar la relacion
entre la composicion de la dieta y la incidencia de enfermedades cronicas. Un ejemplo claro seria
un nutricionista clinico que atiende pacientes con enfermedad renal, le resultaria de gran utilidad
el uso de tablas de composicion de alimentos, puesto que éstas le suministran informacién
general sobre el contenido de proteinas y otros macronutrientes en los alimentos, asi como datos
de composicion muy especificos, como sodio, potasio, cloro y humedad en los alimentos, de
igual manera el profesional en nutricién que atiende a pacientes con enfermedades cardiacas y
vasculares; requiere obtener informacion sobre el contenido de diferentes tipos de acidos grasos
en productos alimenticios naturales y procesados debido a la variedad de materias primas

utilizadas en la industria alimentaria (Olivares S, 1997).
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También son herramientas indispensables en la educacion alimentario-nutricional, debido
a que las tablas de composicion de alimentos son esenciales para expresar recomendaciones
dietéticas basadas en guias alimentarias que orientan a las personas hacia elecciones

nutricionales mas saludables (Olivares S, 1997).

De igual forma, las tablas de composicién constituyen una fuente importante de
informacion para el etiquetado nutricional, ya que actualmente se encuentran disponibles en el
mercado gran cantidad y variedad de alimentos procesados debido a las nuevas tecnologias
utilizadas, lo que puede provocar cambios significativos en su composicion quimica y/o
nutricional, por lo cual, se hace necesario dar a conocer a la poblacion consumidora etiquetas
informativas sobre el valor nutricional de cada alimento, puesto que de no ser asi se dificulta la
libre eleccion del consumidor, y la evaluacion de determinados nutrientes presentes en el
alimento, que pueden considerarse factores de riesgo nutricionales para aquellas personas que
requieren de dietas apropiadas para prevenir enfermedades crénicas, o de los que ya padecen de
alguna patologia especifica que por lo general requieren de la restriccion de ciertos nutrientes

(Olivares S, 1997).

También, son usadas con el fin de formular politicas alimentarias y fomentar el comercio
de alimentos, que muchas veces se convierte en informacion relevante para otros paises que
requieren conocer la composicion de los alimentos que producen, consumen, exportan o
importan. Para elaborar datos confiables de composicién de alimentos es necesario el trabajo
coordinado de equipos de profesionales integrado por analistas, compiladores y usuarios.

(Samman y Portela, 2010).
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5.1.2 Sistemas de informacion nutricional
Las tablas de composicion de alimentos colombiana (TCAC) 2018 y el sistema de

alimentos equivalentes de la universidad industrial de Santander UIS, son herramientas
utilizadas para la recopilacion del contenido de nutrientes y el aporte de energia de los alimentos
que son consumidos en el territorio colombiano, estas brindan informacion detallada y especifica
de analisis quimicos realizados en muestras de alimentos con la finalidad de poder proporcionar
al usuario informacion confiable y actualizada sobre el valor nutricional de los alimentos para
contribuir al trabajo de diferentes campos 0 &mbitos ya sea a nivel industrial, gubernamental,

académico, clinico, e investigativo (ICBF,2018).

Cabe destacar que dentro de estas tablas pueden presentarse algunas dificultades como la
ausencia de algunos alimentos y sus respectivos valores del contenido nutricional, asi mismo se
puede presentar inconsistencias en el momento de la digitacién, al igual que en los célculos para
del promedio de cada grupo de alimento, es por esto que uno de los objetivos planteados dentro
del presente proyecto es realizar una verificacidn de los datos contenidos en las tablas para

asegurar que los datos sean lo méas confiable posible.

5.1.3 Tecnologias de bases de datos
El modelado de datos se conoce como el proceso de visualizar y representar datos

almacenados en un almacen de datos. El modelado en si puede incluir diagramas, simbolos o
texto para representar datos y sus relaciones. EI modelado de datos mejora la coherencia en los
nombres, las reglas, la seméantica y la seguridad, al tiempo que mejora el analisis de datos. El
proposito es describir los tipos de datos utilizados y almacenados en el sistema, las relaciones
entre estos tipos de datos, las formas en que se agrupan y organizan los datos, su formato y

caracteristicas (Novoseltseva, 2021).
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Existen tres tipos de modelo de datos: El primero son los modelos de datos conceptuales,
el cual identifica aquellas relaciones de mas alto nivel entre las diferentes entidades. Seguido de
los modelos de datos fisicos, el cual representa como se construird el modelo en la base de datos.
Y por altimo hacen parte los modelos de datos 16gicos, el cual describe los datos con el mayor
detalle posible, independientemente de como se implementaran fisicamente en la base de datos

(Orihuela, 2022).

Asi mismo, un Sistema Gestor de Bases de Datos (SGBD), se define como una
recopilacion de datos relacionados entre si, organizados y constituidos, asi también como un
conjunto de programas que acceden y gestionan los datos. Antes de ser creados los SGBD la
informacion era gestionada utilizando el tipico sistema de gestion de archivos. En estos
programas los datos eran almacenados en archivos y se definian y trabajaban con sus propios
datos. Por lo cual se presentan grandes inconvenientes a la hora de trabajar con grandes
volimenes de informacion, tales como: Redundancia e inconsistencia de los datos, esto puede
presentarse debido a que los archivos son creados por diferentes programas y cambian con el
tiempo, es decir, pueden estar en diferentes formatos y los datos se pueden copiar en varias
ubicaciones. Por ejemplo, el nimero de teléfono de un estudiante puede aparecer en mas de un
archivo. La redundancia aumenta los costos de almacenamiento y acceso y provoca
inconsistencia en los datos. Otro aspecto a mencionar es la separacion y aislamiento de los datos,
debido a que la informacion esta dividida en varios archivos y en diferentes formatos, por lo que
es dificil encontrar nuevos programas para garantizar que se procesen los datos correctos. Todos
los archivos deben sincronizarse primero para que coincidan con los datos. De igual forma se
presenta la dificultad para el acceso concurrente de los usuarios, porque en un sistema de gestion

de archivos, es dificil para los usuarios actualizar los datos simultdneamente. Las actualizaciones
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simultaneas pueden generar datos inconsistentes porque multiples programas de aplicacion
acceden a los datos. Otro inconveniente que se presenta son los problemas en la seguridad de los
datos, ya que implementar restricciones de seguridad es dificil porque las aplicaciones permiten

el ingreso de todo tipo de usuarios (McGraw Hill, 2013).

Los inconvenientes mencionados anteriormente, hicieron posible el desarrollo de Sistema
de Gestion de Base de Datos, el cual es una aplicacion que permite a los usuarios definir, crear y
mantener las bases de datos y proporciona el acceso moderado a las mismas. Presenta los
siguientes servicios: Creacion y definicion de la Base de Datos, manipulacién de los datos,
acceso controlado a los datos de la Base de Datos, mantener la integridad y consistencia, acceso

compartido a la Base de Datos y mecanismos de respaldo y recuperacion (McGraw Hill, 2013).

5.1.4 Estandarizacion de datos
Al estandarizar los datos, se permite tener una organizacion en el sistema, asegurando

que al momento de la consulta el proceso resulte mas facil y la informacion pueda sincronizarse
de manera completa y precisa, esto garantizara que se maneje un mismo lenguaje de datos que

minimizara la posibilidad de generar informacién errénea.

Cuando los datos estan estandarizados, es mas facil integrarlos y sincronizarlos entre
diferentes programas y bases de datos. Los errores también son mas faciles de detectar y
corregir, lo que reduce el riesgo de tomar decisiones basadas en datos incorrectos o incompletos.
Por lo tanto, la estandarizacion de datos ayuda a mejorar la calidad de los datos, lo que permite

un analisis preciso, informes confiables y una toma de decisiones informada (Astera, 2024).
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5.1.5 Beneficiosy aplicaciones
Unificar los datos de las tablas de composicién de alimentos en una base de datos, tienen

diferentes beneficios como lo son: Reduccion del tiempo empleado en la busqueda para los
usuarios, suministrar informacién o datos claros, detallados de los valores de la composicién de
los alimentos de acuerdo a la consulta realizada por el usuario, la informacién brindada al
usuario esta respaldada cientificamente y ha tenido un proceso de revision minuciosa, permite la
utilizacion de la base de datos a diferentes usuarios en el mismo tiempo, resulta rentable la
adquisicion de esta herramienta, ya que no es necesario que el usuario realice una alta inversién
para poder adquirir o tener acceso a esta base de datos, esta herramienta es de gran utilidad para
la elaboracion de planes alimentarios ya que contiene una amplia variedad de alimentos que
pueden servir para la creacion de recetas o menus, permite ser un referente para la investigacion
nutricional brindando la posibilidad a los investigadores de encontrar informacion completa en
un mismo lugar sin tener que recurrir a largos periodos de tiempo para encontrar la informacion,
brinda a las industrias alimentarias la capacidad de innovar en ciertas areas tales como la
creacion de nuevas preparaciones utilizando gran variedad de alimentos incluidos dentro de esta

base de datos. (Greenfield, y Southgate, 2003).

Cabe resaltar que la base de datos unificada creada en este proyecto, es un instrumento
que permite un avance tecnolégico en cuanto a la creacién del software que proporciona
informacion del contenido nutricional de los alimentos, sin embargo, lo que se proyecta, es que
esta herramienta digital pueda crecer ain mas con la adicion de otros componentes o datos
importantes que ayuden a facilitar el ejercicio del profesional en nutricion que se desempefie en
el area de los servicios de alimentacion, como por ejemplo; que esta ofrezca la posibilidad de

establecer el rendimiento y la merma segun el tipo de alimento que se requiera, tener un control
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en la materia prima y en los inventarios, para asi proporcionar un mayor alcance y satisfacer
necesidades prioritarias que se presentan en el dia a dia en el campo de la nutricién empresarial.
Con el fin de potencializar en el mercado este producto, se sugiere que este pueda ser
desarrollado a nivel experimental en los semilleros de investigacion de la escuela de nutricion y

dietética de la Universidad del Sinu - Seccional Cartagena.

5.2 Antecedentes
La primera Tabla de Composicion de Alimentos (TCA), de la que se tiene noticia,

aparecid en 1818 para cubrir una necesidad surgida de la investigacion sobre la alimentacion de
los presos. Las investigaciones realizadas desde 1860 hasta el final de la Primera Guerra Mundial
proporcionaron la base para la estructura general de la TCA, que contiene informacion sobre
nutrientes importantes desde la perspectiva de las aplicaciones nutricionales y la salud. La TCA
en su forma actual data de finales del siglo XIX. La TCA alemana apareci6 en 1878 y los
Estados Unidos emitieron su primera TCA en 1896. Este ultimo incluy6 2.600 anélisis de una
amplia gama de productos alimenticios, incluidos productos procesados (Samman y Portela,

2010).

A lo largo del siglo XX se desarrollaron varias TCA, la mayoria a nivel nacional. La FAO
desarroll6 aun mas su trabajo sobre este tema, emitiendo tablas de composicion de alimentos
para Asia, Africa, América Latina y el Medio Oriente, durante los afios 1960 y 1970.
Actualmente existen mas de 450 TCA en todo el mundo, y las versiones norteamericana y
britanica sirven como referencia mundial en términos de estructura, fuentes de datos y uso para

crear otras tablas (Samman y Portela, 2010).
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Con el paso de los afios ha sido posible el desarrollo de diversas estrategias o
herramientas que le permiten a la poblacién poder conocer la composicion de los distintos
alimentos que se encuentran en el mercado mundial. La FAQ en su busqueda de crear
informacion actualizada sobre la composicion nutricional de los alimentos de cada pais, en
cooperacion con distintas entidades como la Organizacién mundial de la salud (OMS) y la
administracion de la Universidad de las Naciones Unidas (UNU) elaboré en 1984 la red
internacional de sistemas de datos sobre alimentos (INFOODS), de la cual hacen parte varios
paises, divididos en once regionales. Dentro de estas, se encuentra la red latinoamericana de
composicion de alimentos (LATINFOODS), la cual integra paises de américa latina que
desarrollan y definen acciones sobre la composicién quimica de alimentos en Ameérica del sur, de
la cual hace parte Colombia (FAO/INFOODS, 2017). Un logro muy importante de
LATINFOODS fue organizar y verificar la informacion recibida de los paises miembros en una
base de datos y disefiar la Tabla de Composicion de Alimentos para América Latina, que ahora

esta disponible en los sitios web de LATINFOODS y la FAO (Samman y Portela, 2010).

Por otro lado Bilde y Leth, (1990), manifiestan que las bases de datos de composicién de
alimentos se sustentan en el estudio nutricional y toxicologico desarrollados por los gobiernos,
las universidades y las industrias para establecer los beneficios que se pueden derivar de los
alimentos para contribuir a la salud de la poblacion, teniendo en cuenta el aporte de energia,
macronutrientes, micronutrientes, fibra dietaria y el cumplimiento de la normatividad relativa a
la composicion, la calidad e inocuidad. Md Noh et al., (2020) enuncian que los datos de
composicion de alimentos son indispensables en muchos ambitos de la nutricién y la dietética ya

que estos pueden ser de gran ayuda al momento de realizar la valoracion del estado nutricional
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de la poblacion, también para la intervencion y prescripcion de dietas individualizadas y

terapéuticas o en la industria alimentaria.

Segun la informacidn investigada se pudo evidenciar que existen bases de datos
relacionadas con la composicion de alimentos, como lo es la desarrollada por la red de centros de
investigacion publicos (RedBEDCA) de la base de datos espafiola de composicion de alimentos,
la cual consta de valores de composicién de nutrientes obtenidos de diferentes fuentes dentro de
los cuales incluyen: publicaciones cientificas, investigaciones, industria alimentaria, entre otros

(BEDCA, 2007).

En los paises latinoamericanos, numerosos grupos de investigacién, especialmente en
sectores académicos, han contribuido a la ampliacion de la informacién sobre composicion de
alimentos, sin dar respuesta generalmente con los lineamientos de las politicas nacionales de
desarrollo. Sin embargo, los alimentos y su impacto en la seguridad alimentaria y nutricional de
la poblacion deben ser la base de toda administracion gubernamental, y las TCAs son una

herramienta fundamental en el desarrollo de politicas alimentarias (Samman y Portela, 2010).

Ademas se pudo encontrar que varios paises de américa latina cuentan con tablas de
composicion de alimentos tales como; Uruguay, Pert, México, las cuales describen el nombre
del alimento, su composicion, valor nutricional, cantidad, cada uno cuenta con un codigo
establecido para facilitar su basqueda, estas al igual que las desarrolladas en Colombia por el
ICBF, tienen una finalidad de disponer de informacion veraz sobre la calidad y el valor nutritivo
de los alimentos que se consume, esto es una herramienta valiosa para la evaluacion del estado
nutricional, formulacidn de dietas terapéuticas, educacion nutricional (Ministerio de Trabajo y

Seguridad Social, 2002)
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Cabe resaltar que algunos paises necesitan informacion actualizada sobre la composicion
de los alimentos naturales y procesados que producen, consumen, exportan o importan. La
realidad es que Argentina, Chile y Paraguay no han desarrollado bases de datos nacionales, y
solo Argentina y Chile cuentan con tablas de composicion de alimentos, que se caracterizan por

estar desactualizadas e incompletas. (Samman y Portela, 2010).

El presente proyecto puede resultar beneficioso para diversos usuarios desempefiados en
diferentes campos de la nutricion y alimentacion, en consecuencia, Kapsokefalou et al., (2019),
declara que la informacién registrada en las bases de datos son importantes para una extensa
gama de partes interesadas, en donde se incluyen investigadores, asi mismo los responsables de
disefio de politicas publicas de alimentacion y salud, profesionales del &rea de la salud, industrias
como: servicios de alimentacion, agricultura, desarrolladores de software, consumidores y

también se utilizan con propositos educativos.
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5.3 Marco conceptual
Salud: La salud es considerada un estado en donde un individuo goza de un absoluto

bienestar mental, fisico, y social, que no solo esta ligado a la ausencia de enfermedades (OMS,

1948).

Calidad de vida: EI concepto de calidad de vida representa un término multidimensional
de las politicas sociales que significa tener buenas condiciones de vida ‘objetivas’ y un alto
grado de bienestar ‘subjetivo’, y también incluye la satisfaccion colectiva de necesidades a través

de politicas sociales en adicion a la satisfaccion individual de necesidades (Palomba, 2002).

Seguridad alimentaria: Cuando se habla del término Seguridad alimentaria hace
referencia a la disponibilidad idonea y estable de alimentos, el acceso adecuado y el consumo
pertinente y permanente de los mismos en proporcion, calidad e inocuidad por parte de todas las
personas, con las condiciones necesarias que permitan su correcto aprovechamiento biologico,
para fomentar una vida saludable y activa (Consejo Nacional de Politica Econémica y Social,

2018).

Disponibilidad de alimentos: Esta es la cantidad de alimentos disponibles a nivel
nacional, regional y local. Esto esta relacionado con su disponibilidad suficiente en comparacion
con las necesidades de la poblacion y depende en gran medida de la produccion y las
importaciones. Esta determinado por: estructura de produccién (agricultura, agroindustria),
sistemas de mercado interno y externo, factores de produccion (tierra, crédito, agua, tecnologia,
recursos humanos), condiciones de los ecosistemas (clima, recursos genéticos y biodiversidad),
produccion y Politicas comerciales y tensiones sociopoliticas (Consejo Nacional de Politica

Econdmica y Social, 2018).
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Acceso a los alimentos: Es una oportunidad para que todas las personas logren una
nutricion adecuada y sostenible. Se refiere a alimentos que una familia, comunidad o pais puede
obtener o comprar. Sus principales factores son el nivel de ingresos, la vulnerabilidad, las
condiciones sociodemogréficas, la distribucion del ingreso y de los activos (monetarios y no

monetarios) y la alimentacion (Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social, 2018).

Consumo de alimentos: Se refiere a los alimentos que comen las personas y esta
relacionado con sus elecciones, creencias, actitudes y habitos. Los determinantes incluyen la
cultura, los habitos y practicas dietéticas, la educacion alimentaria y nutricional, la informacion
comercial y nutricional, el nivel educativo, la publicidad y el tamafio y composicion de la

familia. (Consejo Nacional de Politica Econémica y Social, 2018).

Aprovechamiento o utilizacion bioldgica de los alimentos: Esto se refiere a como y en
que medida el cuerpo humano utiliza los alimentos que ingiere y los convierte en nutrientes para
el propio cuerpo. Los principales factores son el medio ambiente, la salud humana, el medio
ambiente y el estilo de vida, el estado nutricional de la poblacion, el acceso a los servicios de
salud, su calidad y disponibilidad, el agua potable, la higiene basica y las fuentes de energia.

(Consejo Nacional de Politica Econémica y Social, 2018).

Calidad e inocuidad de los alimentos: Se refiere al cumplimiento de una serie de
condiciones y medidas necesarias a lo largo de toda la cadena alimentaria agricola que conduce
al consumo y uso para garantizar la idoneidad para el consumo humano y asegurar que no
existan riesgos posteriores al consumo. Se refiere a las caracteristicas de los alimentos que
requieren (bioldgico, fisico o quimico) nocivo para la salud. Al considerar la calidad, no se debe

ignorar la seguridad alimentaria, ya que la seguridad es una caracteristica de calidad. Sus
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principales elementos son: Reglamento6 (Desarrollo, Promocidn, Implementacion, Monitoreo),
Inspeccion, seguimiento y control, riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos y manipulacion,
almacenamiento y produccion de alimentos. (Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social,

2018).

Base de Datos: Una coleccion de informacion sobre diversas formas organizativas. Una
base de datos representa un aspecto particular del mundo real que es de interés para los usuarios
y almacenar datos para fines especificos. La palabra "datos" se refiere a hechos conocidos que se

pueden almacenar, como numeros de teléfono, direcciones y nombres. (McGraw Hill, 2013).

Datos: Estos son hechos que describen un evento o entidad. Datos es una palabra plural
que se refiere a multiples hechos. Los hechos simples se denominan "elementos de datos". La
informacion se transmite a través de diferentes tipos de simbolos, como el alfabeto, los nimeros,
los movimientos de los labios, las lineas de puntos, las sefiales con las manos y las iméagenes.

(McGraw Hill, 2013).

Alimento: Un producto digerible y digestible, natural o manufacturado, cuyas
propiedades lo hacen apto y agradable para su consumo, consiste en una mezcla de nutrientes

que desemperian determinadas funciones en el organismo. (Maita, 2010).

Energia: La energia se obtiene mediante el uso de macronutrientes por parte de las
células y de los alimentos que se consumen diariamente. Es decir, que todos los alimentos
aportan mas o menos energia o calorias dependiendo de los nutrientes que contienen. (Martinez y

Pedrén, 2016).
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Proteina: Las proteinas son moléculas formadas por cientos de unidades Ilamadas
aminoéacidos. Estas se ensamblan de acuerdo a la disposicion espacial que ocupan, formando
proteinas muy diferentes con funciones variadas. Una de las principales funciones de este
macronutriente es la funcion estructural. Son los "materiales de construccion™ mas importantes
que forman y mantienen nuestro cuerpo son partes de musculos, huesos, piel, 6rganos y sangre.

(Martinez y Pedron, 2016).

Grasas: Estos son nutrientes que se encuentran en los alimentos que comemos y que
nuestro cuerpo utiliza para producir membranas celulares, tejido nervioso (incluido el cerebro) y
hormonas. El cuerpo también utiliza la grasa como combustible. Si la grasa ingerida no se quema
para obtener energia ni se utiliza para desarrollar la composicién corporal, se almacena en forma

de células grasas. (Kids Health, 2022).

Grasas saturadas: Se trata de grasas que suelen ser solidas a temperatura ambiente, es
decir, a 20 °C. Provienen de fuentes animales como la mantequilla de vaca, la crema de leche y
el queso crema, que es la "grasa” que se encuentra en las salchichas y los trozos de carne. Los
productos de origen vegetal, como la mantequilla y algunas margarinas, también contienen AGS,
pero en menores cantidades que los productos de origen animal, como el coco. Aunque el aceite
de coco es un liquido, es una excepcidn porgque su composicion contiene mas AGS (GABAS,

2015).

Grasas mono insaturadas: Las grasas monoinsaturadas se encuentran en muchos
alimentos, incluidas las carnes rojas y los productos lacteos. Aproximadamente la mitad de la

grasa de estos alimentos es grasa saturada y la otra mitad es grasa monoinsaturada. Las grasas
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monoinsaturadas de origen vegetal pueden reducir el colesterol malo y aumentar el colesterol

bueno. También puede mejorar el control del azucar en sangre. (Mayoclinic, 2023).

Grasas poliinsaturadas: Estos &cidos grasos proporcionan energia a los musculos, el
corazdn y otros 6rganos. También intervienen en la formacion de membranas celulares de grasas

poliinsaturadas. Hay dos acidos grasos esenciales: omega-3 y omega-6 (Colomer, 2013).

Colesterol: Es una molécula esencial para la vida realiza funciones estructurales y
metabdlicas esenciales para los humanos, esta estratégicamente anclado a la membrana de cada
célula, donde regula la fluidez, la permeabilidad y, por tanto, la funcion celular. Esta regulacién
significa que el contenido de colesterol de la membrana cambia la actividad de las enzimas y de
algunas proteinas que estan ancladas a la membrana, al igual que algunas son transportadoras y
receptoras de membrana. El colesterol proviene de los alimentos o es sintetizado por nuestras
células (principalmente las células del higado), es precursor de otras biomoléculas
fisiologicamente importantes como las hormonas esteroides (andrégenos, estrogenos,
progestagenos, glucocorticoides y mineralocorticoides), acidos biliares y vitamina D

(Maldonado, et.al, 2012).

Fibra dietética: No es un alimento en si porque esta formado por polisacéridos,
oligosacéaridos, analogos de carbohidratos y otras sustancias que impiden la digestion y la
absorcion en el intestino delgado y se fermentan total o parcialmente en el intestino grueso.
Existen dos tipos de fibra, soluble e insoluble, dependiendo de si se disuelven en agua o no,

dandoles propiedades ligeramente diferentes. (Martinez y Pedron, 2016).
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Vitaminas: Son sustancias organicas de composicion variable que, aunque en pequefias
cantidades, son esenciales para el buen funcionamiento del organismo. Su funcion principal es la
regulacion, ya que organizan varias reacciones metabdlicas quimicas que ocurren dentro de la
célula. Las vitaminas incluyen complejos vitaminicos A, K, D, E, Cy B (B1, B2, B3, B5, B6,

B8, B9 y B12). (Martinez y Pedron, 2016).

Minerales: Estas son sustancias inorganicas algunos de ellos se disuelven en nuestro
organismo, mientras que otros, como el calcio, forman parte de estructuras sélidas como los
huesos y los dientes. Sus funciones son muy diversas y actian como reguladores de muchos
procesos metabolicos y diversas funciones tisulares. Se conocen mas de 20 minerales esenciales.
Estos incluyen calcio, hierro, zinc, magnesio, manganeso, fésforo, fluoruro, yodo, sodio y

potasio. (Martinez y Pedron, 2016).

Alimentacion: Un proceso consciente y voluntario de ingerir alimentos, los cuales
contienen nutrientes o sustancias para poder nutrirnos. Estas sustancias estan contenidas en los

alimentos que componen nuestra dieta. (Martinez y Pedron, 2016).

Nutricion: Es el proceso mediante el cual el cuerpo utiliza los alimentos ingeridos. Esto

incluye digestion, absorcion, asimilacion y excrecion. (Guerrero, 2017).

Composicidn de alimentos: Los alimentos se encuentran constituidos por distintos
elementos en proporciones variables, dentro de estos se pueden encontrar: el agua, carbohidratos,
proteinas, grasas, vitaminas, minerales, y compuestos bioactivos. Estos ingredientes se disponen

de diferentes maneras en los alimentos para darles estructura, textura, olor (sabor), color
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(pigmentos) y valor nutricional. La composicion general de los alimentos y la organizacion de

sus componentes les confieren propiedades particulares. (Araneda, 2023).

Gramos: Unidad de masa del sistema internacional igual a 1 milésima de kilogramo.

(Real Academia Espafiola, 2014).

Lista de intercambio: Una lista de alimentos es en la que todos los alimentos de cada
grupo tienen aproximadamente el mismo valor energético o una cantidad especifica de un

nutriente de referencia. (GABAS, 2015).

Kilojulios: Es una unidad de medida de energia utilizada en el campo de la nutricion y la
nutricion, asi como en otros campos cientificos, para cuantificar el contenido energético de los

alimentos y la energia requerida por el cuerpo humano. (Clinica universidad de Navarra, 2023)

Cenizas: Las cenizas o también llamadas sustancias inorganicas corresponden a la parte
inorganica del producto (principalmente minerales esenciales para una correcta nutricion, como
calcio, fosforo, zinc y hierro) y bajo ningn concepto se deben afiadir cenizas al producto.

(Mérquez, 2014).

Humedad: El contenido de humedad es la cantidad de agua contenida en un alimento o
producto, expresada como porcentaje del peso total. El agua juega un papel fundamental en la
estructura y composicion de alimentos y productos. Afecta la textura, el sabor, la vida util y, en

algunos casos, la seguridad. (mym instrumentos técnicos, 2023).

Parte comestible: La cantidad total de alimento excluyendo la piel y semillas de frutas y

verduras, y los huesos y piel de la carne, también llamado peso neto (Ledesma., et. Al 2010)



43

Software: Este es un programa de informatica, un conjunto de instrucciones, algoritmos
y partes visuales que le permiten interactuar facilmente con dispositivos electronicos. (Open

Academy, 2022).
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6 Metodologia

6.1 Tipo de investigacion/enfoque
El proyecto en mencion denominado “Disefio de una base de datos unificando las tablas

de composicion de alimentos colombianos (TCAC, 2018) y el sistema de alimentos equivalentes
en Colombia”. Corresponde a una investigacion de corte transversal, es decir, “estos son los
estudios en los que los datos de cada sujeto representan esencialmente un momento del tiempo,
se realiza el estudio con una misma variable una sola vez” y de tipo descriptivo porque “no
busca evaluar una presunta relacion causa efecto, si no que sus datos son utilizados con
finalidades puramente descriptivas”, (Arias y Covinos, 2021). Por otra parte se puede resaltar
que dicha investigacion esta destinada o encaminada a resolver o satisfacer las necesidades
practicas en la poblacion, tal como lo es la de poder contar con una herramienta sistematica, que
ofrece facil acceso, consulta, obtencion rapida y precisa de datos relacionados a la composicion
de los alimentos del mercado colombiano permitiendo con esto, poder reducir o minimizar
tiempos prolongados de consulta, asi mismo brindando a sus usuarios informacién confiable,
veraz, cientifica y previamente validada por distintas entidades u organizaciones tales como
Instituto Colombiano Del Bienestar Familiar (ICBF), y la Universidad Industrial de Santander

(UIS).
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A continuacion, se explicara a través de un diagrama de flujo las actividades o procesos que se

realizaron para cumplir con el objetivo de la presente investigacion:

- Realizar la transcripcion.
Inicio

}

Transcripcion del sistema de
alimentos equivalentes (UIS)  mupp
al formato Excel.

¢Esta
actividad fue
realizada?

Sistematizacion de la tabla de
composicion de alimentos
colombiano (TCAC 2018) al
formato Excel.

Verificacion de digitacion de datos.

v

Calcular el valor de los alimentos extraidos
del sistema de alimentos equivalentes en 100
gr/ml segln corresponda.

!

Seleccion de datos del sistema de
alimentos equivalente para ser incluidos en
la tabla unificada

v

Unificacion de la Tabla de Sistema de Alimentos Equivalentes y la
Tabla de Composicion de Alimentos Colombiano en formato Excel.

v

Fin

Figura 1: Diagrama de flujo de la metodologia. Fuente: Elaboracién propia.
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6.2 Poblacién y muestra
Respecto al propoésito del presente proyecto, y por constar de una informacion referente a

las tablas de composicion de alimentos estandarizadas en Colombia, para posteriormente ser

unificadas, no se utilizaran participantes para el desarrollo del presente estudio.

6.3 Variables de estudio y operacionalizacion
Se incluiran apartados especificos tales como, nombres de los alimentos, parte analizada,

cuatro tipos principales de andlisis, el primero llamado “andlisis proximal” el cual comprende
humedad, energia expresada en kilocalorias (Kcal) y kilojulios (kj), proteina, carbohidratos
totales y disponibles, lipidos, fibra dietaria y cenizas, el segundo analisis abarca minerales, tales
como calcio, hierro, sodio, fésforo, yodo, zinc, magnesio y potasio, seguidamente se encuentra el
analisis que contiene las vitaminas, dentro de las cuales se consideran tiamina, riboflavina,
niacina, folatos, vitamina B12, vitamina C y vitamina A , y como Gltimo analisis se tienen en
cuenta los acidos grasos y colesterol, en este grupo se encuentran las grasas saturadas,
monoinsaturadas, poliinsaturadas y colesterol, parte comestible, todo lo anterior contenido en
100 gr cuando se trata de un alimento sélido y en 100 ml en caso de ser un alimento liquido, la
informacion anteriormente mencionada esta basada en la tabla de composicion de alimentos
colombiana del ICBF y el sistema de alimentos equivalente de la Universidad Industrial de

Santander.

A continuacion, se describe la tabla de variables de operacionalizacion presentes en el

proyecto investigativo:



VARIABLES DE OPERACIONALIZACION

Variable Definicion/Tipo Tipo Nivel operativo
Nombre del alimento Denominacién que Cualitativo
distingue a cada alimento
segln su ubicacion.
Macronutrientes Principales nutrientes que Cuantitativo Gr, ml

aportan la mayor parte de
energia al cuerpo.

Minerales Tipo de micronutriente Cuantitativo
contenido en los alimentos

que proporciona diferentes

funciones beneficiosas en el

organismo.

mg, mcg

Vitaminas Sustancias necesarias para  Cuantitativo
el adecuado funcionamiento
fisiolégico y metabdlico del

cuerpo.

ER, Ul, mg, mcg

Acidos Grasos y colesterol Tipos de lipidos presentes
en los alimentos, usados
como fuente de energia para

el organismo.

Cuantitativo gr, mg

Humedad la cantidad de agua Cuantitativo Gr
contenida en un alimento o

producto.
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Cenizas sustancias inorganicas Cuantitativo Gr
corresponden a la parte
inorganica del producto
(minerales esenciales para
la correcta nutricion, como
calcio, fosforo, zincy
hierro)

Tabla 1. Tabla de variables de operacionalizacion. Fuente: Elaboracion propia

6.4 Criterios de inclusion y exclusion
Para el desarrollo del presente proyecto en la fase de unificacion fueron incluidos los

siguientes nutrientes del sistema de alimentos equivalentes elaborado por la universidad
industrial de Santander: Calorias, proteina, grasas, carbohidratos, fibra total, Fe (Hierro), Na
(Sodio), P (Fosforo), Zn (Zinc), Mg (magnesio), K (Potasio), vitamina B1, B2, B3, B9, B12,
vitamina C, &cidos grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados, colesterol y parte

comestible de cada alimento.

Por otra parte, para la seleccion de los alimentos del Sistema de Alimentos Equivalentes
incluidos en la tabla unificada, se tuvo en cuenta la variabilidad de las presentaciones de cada
alimento analizado, por ejemplo; en el caso de algunas frutas en el Sistema de Alimentos
Equivalentes se analizaba la pulpa, si tenia semilla 0 no tenia, si era con cascara o sin ella, si era
jugo 0 zumos, es decir se analizaba el alimento de manera completa, lo que muchas veces en la

TCAC 2018 no se evidencio y por tal motivo se tomo la decision de incluirlos.

Ademas, otro criterio para seleccionar los alimentos que serian incluidos en la tabla

unificada fue la ausencia de ciertos grupos de alimentos que no fueron analizados en la Tabla de



49

Composicion de Alimentos colombianos. Por ejemplo, algunos cereales comerciales, comidas
rapidas, cremas y especias, los cuales se considero necesario incluirlos en la herramienta
unificada para ser de esta un instrumento completo y con amplia variedad de alimentos

consumidos actualmente en el territorio colombiano.

Simultaneamente fueron excluidos los siguientes componentes del sistema de alimentos
equivalentes, elaborado por la universidad industrial de Santander: fibra soluble e insoluble, en
minerales cobre, manganeso, selenio y en vitaminas; vitamina E, vitamina K, vitamina D,
vitamina A, vitamina B5 y B6, estos nutrientes se excluyeron debido a que se tom6 como
referencia la organizacion principal de la tabla de composicion de alimentos colombiana TCAC -

2018 elaborada por el ICBF.

También, cabe resaltar que en Colombia existen diferentes herramientas de este tipo, en
donde se analiza el aporte nutricional y calérico de los alimentos, entre ellas se encuentra la lista
de Intercambio de la Universidad de Antioquia 2018 y la Tabla de composicion de la
Universidad CES, con respecto a este punto, es importante resaltar que para esta investigacion no
fueron incluidas las tablas de composicion anteriormente mencionadas debido a que no se tuvo
acceso impreso o digital para hacer uso de ellas, puesto que éstas tienen un costo y por ende no
se encuentran disponible de manera publica. Sin embargo, como esta investigacion es un
proyecto en curso, brinda la oportunidad de poder incluir a futuro éstas tablas e incluso otras

existentes a nivel nacional e internacional.
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6.5 Fuentes, métodos y mecanismos de recoleccion de la informacion
Para la recoleccién y obtencién de la informacion se utilizd métodos investigativos y/o

cualitativos, teniendo como base la evidencia cientifica de datos cuantitativos de los alimentos
registrados en las tablas de composicion de alimentos del ICBF 2018 y el Sistema de Alimentos

Equivalente de la Universidad Industrial de Santander (UIS).

6.6 Andlisis estadistico
Se utilizara estadistica descriptiva para cuantificar, a nivel de porcentaje, los alimentos que

seran usados de cada grupo nutricional contenidos en el sistema de alimentos equivalentes al

momento de llevar a cabo la unificacion de la tabla.
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7 Consideraciones éticas

El disefio de una base de datos unificando las tablas de composicion de alimentos
colombianos (TCAC, 2018) y el sistema de alimentos equivalentes en Colombia”, requiere
abordar consideraciones éticas a lugar. Esto implica, en primer lugar, garantizar que la
recopilacion y el uso de datos se realicen de manera ética y legal, respetando los principios de
integridad cientifica y transparencia. Ademas, se asegura que los datos utilizados son reales, de
calidad y aplicables de acuerdo a lo contenido en las tablas de composicion de alimentos
anteriormente mencionadas, reflejando la diversidad de las variables incluidas y en términos de
caracteristicas socioecondmicas, regionales y culturales. Asimismo, se tiene en cuenta el impacto

potencial de los resultados del proyecto en la salud publica y el bienestar de la sociedad.



52

8 Marco legal

La presente investigacion se basa principalmente en lo contemplado segun la declaracién
universal de los derechos humanos, la cual fue elaborada por representantes de todas las regiones
del mundo con diferentes antecedentes juridicos y culturales a través de la Organizacion de

Naciones Unidas, la cual en su articulo 25 refiere:

“Toda persona tiene derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, asi como a su
familia, la salud y el bienestar, y en especial la alimentacion, el vestido, la vivienda, la
asistencia médica y los servicios sociales necesarios; tiene asimismo derecho a los seguros en
caso de desempleo, enfermedad, invalidez, viudez, vejez u otros casos de pérdida de sus medios

de subsistencia por circunstancias independientes de su voluntad.”

Por otra parte, basandose en lo establecido por la Constitucion politica de Colombia se
tiene en cuenta lo sefialado en cuanto al derecho a la alimentacion equilibrada, como un derecho
fundamental de los nifios en el articulo N° 44 y en cuanto a la oferta y produccion agricola se

cuenta con los articulos 64, 65 y 66 los cuales son los deberes del estado en esta materia.

En particular, el articulo N° 65, el cual contempla lo siguiente: “De igual manera, el
Estado promovera la investigacion y la transferencia de tecnologia para la produccion de
alimentos y materias primas de origen agropecuario, con el propoésito de incrementar la

productividad.”

Otra de las normas que sustentan nuestra investigacion es el Codex Alimentarius el cual

constituye el punto de referencia a nivel internacional para todos los actores que intervienen en la
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cadena de produccion de alimentos, ya que recopila todas las normas, codigos de

comportamientos, directrices y recomendaciones de la comision del Codex Alimentarius.

Asi mismo se toma en cuenta la resolucion N° 2492 de 2022 por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los
alimentos envasados y empacados para consumo humano, lo cual es un acercamiento a que el
consumidor pueda conocer las propiedades y componentes de los alimentos que normalmente
consumen en el mercado. De igual manera en el capitulo 11, articulo N° 15 de la resolucion 0810
de 2021, el cual expresa los valores diarios de referencia de los nutrientes para el cumplimiento
del etiquetado nutricional de los alimentos teniendo en cuenta el grupo etario donde se encuentre,
también se evidencia en el capitulo IV, articulo N° 16 de la misma expresa la declaracion de

propiedades nutricionales de los alimentos.

Por otra parte, se hace relevante mencionar el folleto N° 34 emitido en conjunto por las
Naciones unidas y Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura en
el afio 2010, donde se resalta el vinculo entre el derecho a la alimentacion y otros derechos
humanos, especificamente resulta de interés el derecho a la informacién, el cual menciona que:
El derecho a la alimentacidn depende de la informacion. Esta permite a las personas conocer los
mercados, la asignacion de recursos, los alimentos y la nutricion. Este refuerza la participacion y
la libertad de eleccion de los consumidores. De esta manera, se facilita el ejercicio del derecho a
la alimentacidn al proteger y promover el derecho a buscar, recibir e impartir informacion (ONU,

2010).

CONPES 113 de 2008: “Este documento somete a consideracion del Conpes Social la

Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional. La politica es el resultado de un
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proceso de participacion y concertacion entre entidades del nivel nacional, departamental y
municipal, con organizaciones de la sociedad civil, organismos internacionales, universidades y
gremios, entre otros, y por lo tanto se constituye en una politica de Estado.” Esta politica
nacional en seguridad alimentaria y nutricional tiene la finalidad de que toda la poblacion
colombiana pueda disponer, acceder y consumir alimentos de forma permanente en cantidad
suficiente, primando también la variedad, calidad e inocuidad de estos, procurando cumplir el
derecho a la alimentacion para la poblacion en general forjando un entorno de equidad social,

identidad y sostenibilidad (CONPES 113, 2008).



55

9 Resultados
Tras el desarrollo del presente proyecto se obtuvieron los siguientes resultados:

v Formato digital en Excel del sistema de alimentos equivalentes de la Universidad
Industrial de Santander, el cual consta de tres tablas. En la tabla nimero 1, se
encuentran los alimentos divididos por grupos que a su vez presentan la cantidad
equivalente de cada alimento en gramos o mililitros dependiendo la presentacion del
alimento y su medida casera. Seguidamente en la tabla nimero 2, se encuentran
registrados todos los alimentos del sistema de alimentos equivalentes de la UIS por
grupos, y su composicién nutricional, expresando el porcentaje de la parte comestible
de cada alimento, la cantidad en gramos o mililitros, la energia expresada en
kilocalorias (Kcal), los macronutrientes como proteinas, carbohidratos y grasa y dentro
de ésta Gltima los acidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, también
el colesterol, fibra total (fibra soluble, e insoluble), minerales como: Calcio, fosforo,
hierro, sodio, potasio, magnesio, zinc, cobre, manganeso, selenio y vitaminas como:
Vitamina D, K, E, A, las del complejo B ( B1, B2, B3, B5, B6, B9, B12, y vitamina C
contenidas en cada alimento y en la tabla nimero 3, se encuentra el consolidado total
de alimentos, la cual contiene la cantidad exacta de alimentos presentes por grupos en
el sistema de alimentos equivalentes de la Universidad Industrial de Santander (UIS).

Lo anterior puede evidenciarse en el anexo 1

v" Formato digital en Excel de las tablas de composicion de alimentos colombianos
(TCAC 2018). Este formato presenta dentro de su estructura, la codificacion de cada
alimento, el nombre del alimento, la parte analizada, un analisis proximal que incluye

(Humedad, energia expresada en Kilocalorias (Kcal) y Kilojulios (KJ), proteinas,
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lipidos, Carbohidratos totales y disponibles, fibra dietaria y cenizas), también contiene
minerales tales como: Calcio, Hierro, Sodio, Fosforo, Yodo, Zinc, Magnesio, Potasio,
Tiamina (B1), Riboflavina (B2), Niacina (B3), Folatos (B9), Vitamina B12, Vitamina
C, vitamina A, y ademas cuenta con una distribucion de acidos grasos y colesterol el
cual incluye ( Grasas saturadas, monoinsaturadas, poliinsaturadas y colesterol) y por
Gltimo se encuentra la parte comestible de cada alimento expresada en porcentaje. Lo

anterior puede evidenciarse en el anexo 2.

Base de datos unificada en formato Excel, teniendo en cuenta la informacion contenida
en sistema de alimentos equivalentes de la UIS y la tabla de composicion de alimentos
colombianos (TCAC 2018). En esta tabla se puede evidenciar en la parte superior toda
la informacion contenida en las TCAC 2018 del ICBF, la cual comprende dentro de su
estructura, la fuente, el grupo de cada alimento, la codificacion de cada uno, el nombre
del alimento, la parte analizada, un analisis proximal que incluye (Humedad, energia
expresada en Kilocalorias (Kcal) y Kilojulios (KJ), proteinas, lipidos, Carbohidratos
totales y disponibles, fibra dietaria y cenizas), también contiene minerales tales como:
Calcio, Hierro, Sodio, Fésforo, Yodo, Zinc, Magnesio, Potasio, Tiamina (B1),
Riboflavina (B2), Niacina (B3), Folatos (B9), Vitamina B12, Vitamina C, vitamina A,
y ademas cuenta con una distribucion de acidos grasos y colesterol el cual incluye (
Grasas saturadas, monoinsaturadas, poliinsaturadas y colesterol), finalmente se
encuentra la parte comestible de cada alimento expresada en porcentaje, y en la parte
inferior se encuentran los alimentos que fueron seleccionados del sistema de alimentos
equivalentes de la Universidad Industrial de Santander (UIS) y que fueron incluidos en

esta tabla en donde previamente fueron convertido los intercambios a unidades de
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gramos especificamente en una proporcion de 100 gr/100 ml ya que en el sistema de
alimentos equivalente de la UIS no todos los alimentos estaban analizados en 100 gr
como se encuentra en la TCAC 2018, es por esto que dichos alimentos fueron ajustados
a la estructura o el andlisis de la tabla de composicién de alimentos colombianos 2018.

Lo anterior puede evidenciarse en el anexo 3.

v A continuacién, se muestra una tabla que contiene la cantidad total de alimentos por
grupo Y el total de alimentos escogidos o extraidos de cada grupo del sistema de
alimentos equivalentes de la UIS, expresando a su vez el porcentaje de dichos
alimentos seleccionados para ser incluidos en la tabla unificada utilizada para el disefio
de la base de datos del software PANYC, esto expresado también en una gréfica de

barras, que permite realizar un andlisis descriptivo de ésta.
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CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS

o N° DE
GRUPO DE ALIMENTO '\AJ,\C/)IEQ#&E ALIMENTOS %
ESCOGIDOS
1 | LACTEOS 20 12 60
2 | ALIMENTO PROTEICO 10 5 50
3 | CARNES 41 11 27
4 | PESCADOS 15 5 33
5 | PRODUCTOS CARNICOS DE 8 =
RES Y CERDO 12
6 | ENLATADOS 3 0 0
7 | LEGUMINOSAS FRESCAS 5 2 40
8 | LEGUMINOSAS SECAS 14 4 29
9 | PRODUCTOS DE 3 60
LEGUMINOSAS 5
10 | FRUTOS SECOS 6 1 17
11 | HORTALIZAS Y VERDURAS 53 19 36
12 | FRUTAS 62 20 32
CEREALES, HARINAS Y
13 | PRODUCTOS ELABORADOS 75 37 49
14 | RAICES, TUBERCULOS Y 5 13
PLATANOS 15
15 | GRASAS Y ACEITES 21 5 24
16 | EDULCORANTES 5 1 20
17 | DULCES Y OTROS 13 16
PRODUCTOS 28
18 | BEBIDAS NO 9 43
ALCOHOLICAS 21
19 | BEBIDAS ALCOHOLICAS 4 3 75
20 | CALDOS 2 1 50
21 | CREMAS INSTANTANEAS 12 12 100
22 | SALSAS COMERCIALES 6 5 83
23 | COMIDAS RAPIDAS 19 19 100
24 | HIERBAS, CONDIMENTOS
Y ESPECIAS 34 30 88
TOTAL 488 227 47

Tabla 2. Consolidado de alimentos extraidos del sistema de alimentos equivalentes para ser

incluidos en la tabla unificada Fuente: Elaboracién propia




59

PORCENTAJES DE ALIMENTOS EXTRAIDOS DEL SISTEMA DE ALIMENTOS EQUIVALENTES
PARA SER UTILIZADOS EN LA TABLA UNIFICADA.
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Gréfica 1. Porcentaje de alimentos extraidos del sistema de alimentos equivalentes para ser
incluidos en la tabla unificada

Fuente: Elaboracion propia

Para el registro de los datos contenidos en la tabla unificada se seleccionaron 227 de 488
de los alimentos del sistema de alimento equivalente, lo que corresponde al 47% del total de los

alimentos presentes en esta herramienta.

En relacion a los porcentajes discriminados anteriormente en la tabla 1, se puede
evidenciar que los alimentos de los grupos de comidas rapidas y cremas instantaneas se
utilizaron en su totalidad, es decir, un 100%, esto debido a que en la TCAC 2018 no se
encontraron analizados este tipo de alimentos por lo que se consideraron necesarios incluirlos,
puesto que éstos son consumidos y utilizados en el territorio colombiano, seguidamente, se
encuentra los de grupos hierbas, condimentos, especias y salsas comerciales de los cuales se

utilizaron o seleccionaron el 88% y el 83% respectivamente, es decir, mas del 50% del total de
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los alimentos contenidos en cada grupo, puesto que se observo que muchos de estos ingredientes
no fueron analizados en la TCAC, por lo que fue importante anexarlos para hacer de la base de
datos una herramienta completa, de igual manera se seleccionaron 3 de los 4 alimentos
registrados en el grupo de bebidas alcohdlicas, es decir, el 75%, asi mismo, fueron usados 8 de
12 alimentos que componen el grupo de productos carnicos de res y cerdo, lo que hace referencia
al 67% de los alimentos de este grupo, con la misma finalidad se tuvieron en cuenta los
alimentos del grupo lacteos y productos de leguminosas, de los cuales fueron extraidos el 60% de
cada grupo mencionado, también en cuanto a los grupos de alimento proteico y caldos se utilizd
el 50% del total de cada grupo, consecutivamente de la totalidad de los alimentos pertenecientes
al grupo de cereales, harinas y productos elaborados se usé el 49% es decir, 37 de 75 alimentos
para aumentar la variedad de los mismos en la tabla unificada, continuamente del grupo dulces y
otros productos fueron usados 13 de 28 alimentos lo que corresponde al 46%, si nos referimos a
bebidas no alcohdlicas de estas solo se usaron 9 de 21 alimentos, siendo el 43% del total de este
grupo, de igual forma se tiene en cuenta el grupo de leguminosas frescas con un 40% de la
totalidad de los alimentos incluidos en el, del grupo hortalizas y verduras fueron tomados 19
alimentos de 53 para ser incluidos, aportando el 36% de este grupo, también para el grupo de
pescados se escogieron 5 de 15 alimentos, lo que equivale al 33% de los mismos y con un 32%

del grupo frutas.

Por otra parte, con respecto al grupo de leguminosas secas de este se seleccionaron 4 de
14 alimentos, siendo el 29% del total de este grupo, en relacion a las carnes, solo fue necesario
extraer 11 de 41 alimentos, lo equivalente al 27%; dentro de esta misma linea se encuentran las
grasas y aceites de las cuales se eligio el 24%, es decir 5 de 21 alimentos, en cuanto a los

edulcorantes, se encontrd que el 20% del total de este grupo corresponde a 1 alimento
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seleccionado de 5 registrados en el sistema de alimentos equivalentes, continuamente se eligio
solo 1 alimento los 6 que hacen parte del grupo de frutos secos, es decir 17%, asi mismo, con un
13% se encuentra el grupo de raices, tubérculos y platanos del cual se seleccionaron 2 de 15y
finalmente cabe resaltar que para el grupo de enlatados no fue necesario seleccionar ningun

alimento, puesto que estos ya se encontraban registrados en la TCAC - 2018.
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10 Discusion
En este estudio se mostré la unificacion del disefio de dos bases de datos consolidando la

tabla de composicion de alimentos colombianos (TCAC , 2018) y el sistema de alimentos
equivalentes de la Universidad Industrial de Santander, al comparar con el estudio denominado
“Elaboracion de una tabla de composicion de alimentos para la valoracién de la ingesta
dietética en la Amazonia peruana” desarrollado por Garcia y otros autores (2017), se pudo
evidenciar en los resultados el analisis sobre la informacién en cuanto al contenido de energia,
macronutrientes, sodio, potasio, fésforo, calcio, hierro, tiamina, riboflavina, acido félico, B12,
B6, C, Ay D. También, se pudo observar que para esta investigacion realizada por Garcia y
otros autores (2017), las fuentes de informacién utilizadas fueron la tabla de composicién de
alimentos peruanos de la cual solo fue utilizado el 46,7% de los alimentos debido a que esta
proporciona informacién incompleta sobre la composicion nutricional de los alimentos que son
maés consumidos en la Amazonia, asi mismo fueron usadas las tablas de composicién de
Centroamérica, las de McCance y Widdowson y las del USDA como fuente de informacién
principal (Garcia, et al, 2017). Trayéndolo a colacion a la presente investigacion es posible
afirmar la similitud que ambos comparten ya que para la realizacion de este proyecto también se
us6 como fuente de informacion herramientas que contienen el anlisis de composicion de
alimentos en Colombia y ademaés se presenta un punto en comun, debido a que en este caso
fueron usados la mayor parte de los grupos de alimentos contenidos en el Sistema de Alimentos

Equivalentes de la UIS para ser acogidos en la tabla unificada.

Continuando con la investigacion anteriormente mencionada, la base de datos
desarrollada dentro de esta se compone por 135 alimentos diferentes, clasificados en 15 grupos

(lacteos, huevos, carnes y productos carnicos, pescados y mariscos, verduras, frutas, cereales y
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derivados, legumbres, frutos secos, aceites y grasas, azucares y dulces, bebidas, salsas, especias y
condimentos y alimentos elaborados) lo que contrasta de forma similar a la presente
investigacion debido a que también, estos grupos y algunos adicionales como (miscelaneos,
alimentos para régimen especial, alimentos nativos, alimentos manufacturados, alimentos
preparados, enlatados, productos carnicos de res y cerdo, productos de leguminosas, caldos,
cremas instantaneas, comida rapida) se encuentran analizados en la tabla de composicién de
alimentos unificada. Otra similitud entre ambas es que la informacion nutricional es analizada
por 100 g de alimento o 100ml del mismo y se tiene en cuenta la porcion comestible, asi como
también son descritos los nutrientes que estan presentes y la unidad de medida en la que se
expresan, como lo son: Agua (ml), energia (kcal), proteinas (g), grasas (g), hidratos de carbono
(9), calcio (mg), fosforo (mg), sodio (mg), potasio (mg), hierro (mg), tiamina (mg), riboflavina
(mg), vitamina B6 (mg), &cido félico (ug), vitamina B12 (jg), acido ascorbico (mg), vitamina A
total (ug de ER) y vitamina D (ug) , otro punto en comun es la distribucion de las dos tabla, ya
gue en ambas se encuentra el nombre del alimento junto al cddigo correspondiente.
Seguidamente, un aspecto a destacar entre ambas investigaciones fue la inclusién de un grupo en
particular denominado alimentos nativos, donde fueron analizados alimentos autoctonos de cada
pais o region, destacandose dentro de este grupo trece alimentos de la base de datos identificados
como alimentos nativos o propios de la Amazonia peruana, dentro de los cuales se encuentran:
mingados, huevo de tortuga charapa, carne de lagarto, bagre, palometa, zincaro salado, chonta,
aji charapita, pijuayo, aguaje, charicuelo, camucamu y aceite de semillas sacha inchi. Por su
parte la tabla unificada acoge 95 alimentos nativos colombianos, distribuidos entre frutas,

verduras y tubérculos (Garcia, et al, 2017).
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Por otra parte, Gora y otros autores (2022) realizaron un estudio acorde con el anélisis
comparativo de distintas bases de datos, el cual, refleja que cuando se realiza una busqueda en
una base de datos de composicion de alimentos, la técnica para identificar, a traves del sistema
de alimentos, se puede buscar por “alimento” o por “nutriente/componente”, por ejemplo “carne
de pavo, crudo” o “proteina total”, en ese sentido, la base de datos unificada presentada en esta
investigacion, también brinda la opcion de poder identificar lo alimentos o nutrientes por medio

de la filtracion de datos al momento de la busqueda.

Ahora bien, Farran Codina (2004) elaboro una propuesta que buscaba desarrollar y
aplicar un método de trabajo para compilar datos de composicion de alimentos en una base de
datos de composicion de alimentos (BDCA) y generar a partir de ésta una tabla de Composicion
de Alimentos espafioles destinada al analisis nutricional de la alimentacion de poblaciones e

individuos.

Por consiguiente, acorde con los resultados de la presente investigacion, es importante
destacar que la consolidacion de los datos de las tablas de composicion de alimentos en una base
de datos ofrece diversos beneficios. Estos incluyen la reduccion del tiempo empleado en la
busqueda para los usuarios, la provision de informacion clara y detallada sobre los valores de la
composicion de los alimentos segun la consulta del usuario, la garantia de que la informacion
proporcionada esta respaldada cientificamente y ha sido sometida a un riguroso proceso de
revision, la posibilidad de que multiples usuarios utilicen la base de datos simultaneamente, la
rentabilidad de adquirir esta herramienta, ya que no requiere una inversion elevada por parte del

usuario, y la utilidad para la elaboracion de planes alimentarios debido a la amplia variedad de
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alimentos que contiene, que pueden ser empleados en la creacion de recetas 0 menus (Greenfield,

y Southgate 2003).

Igualmente, en la propuesta desarrollada por Merchant y Dehghan en lo correspondiente
al desarrollo de una base de datos de composicion de alimentos para la comparacion entre paises,
se tuvo en cuenta la variedad de la presentacion de cada alimento y puntualmente en el caso de
los paises para los que no existia una tabla de composicion de alimentos como, Emiratos Arabes
Unidos EAU y Kuwait por ejemplo, se incluyeron todos los datos de la base de datos de
nutrientes del USDA y en este caso, y fueron elegidos una variedad genérica de alimento. Por
ejemplo, para la naranja se escogieron “naranjas, crudas todas las variedades comerciales;
comparado lo anterior en la TCAC 2018, se presenta variedad en la presentacion, por ejemplo: El
limon, el cual se analiza en su forma entera, con semilla, sin semilla, con cascara, sin cascaray

asi mismo zumo (Merchant y Dehghan, 2006).

Por otra parte, segun un estudio denominado “desarrollo y aplicacion de un sistema de
informacion para la elaboracion de tablas de composicion de alimentos™, llevado a cabo por
Farran Codina (2004), fue desarrollada la primera base de datos de composicion de alimentos
destinadas a la poblacion espafiola, utilizando la evaluacion de la calidad de los datos analiticos,
a partir de ello se ha generado una base de datos para el usuario con la composicion de 698
alimentos, para 35 componentes, sin valores desconocidos y documentados, la cual puede
incluirse directamente en programas informéticos de andlisis de dietas. Haciendo un contraste
entre el presente proyecto y lo realizado por Farréan, es posible afirmar que al igual que este la
tabla de composicion de alimentos unificada permite brindarle informacién al usuario en cuanto

a lo relacionado con el analisis nutricional de los alimentos en este caso los consumidos en el
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territorio Colombiano, ademas esta herramienta se compone por 999 alimentos, para 28
componentes, lo que es de gran utilidad al momento de llevar a cabo dietas terapéuticas, planes
alimentarios, menu, investigaciones, entre otros beneficios, y de igual manera fue posible
incluirla directamente en un programa informatico de analisis de dietas, asi como lo es el

software PANYC.

Cabe resaltar que, para la ejecucion de este proyecto, se presentaron algunas limitaciones
al momento de la investigacion bibliogréfica o cientifica relacionada al tema, debido a que se
cuenta con muy poca informacion concerniente a proyectos similares que sirvieran de soporte
para esta investigacion. Sin embargo, la presente discusion pudo ser efectuada gracias a que se
encontraron algunas fuentes de informacion relacionadas a tablas de composicion de alimentos a

nivel global.

También, otra limitacion para este estudio es que la tabla unificada es una herramienta
sistematizada que expresa el gramaje de los alimentos analizados y no se maneja con unidades de
intercambios, puesto que es un instrumento disefiado para ser implementado en servicios de
alimentacion ya sean grandes, medianos o pequefios, en donde para planificar el requerimiento
de materia prima y la elaboracion de menus, recetas o preparaciones se necesita o se usan las
unidades de medida en gramos, kilos, libras, militros o litros de cada alimento, segin sea el caso,
en cambio los intercambios son utilizados en otros ambitos, por ejemplo en la consulta
nutricional al momento de educar a los pacientes, ésta medida es de gran ayuda para que éstos
puedan saber que alimentos pueden sustituir por otros del mismo grupo Yy acogerlos a la dieta o

el plan de alimentacion que estén llevando a cabo.
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11 Conclusiones

Con este proyecto se logré sistematizar los datos de dos tablas importantes en Colombia
para crear una base de datos de composicion de alimentos unificada, que proporciona
informacion detallada sobre el analisis nutricional de los alimentos consumidos en el pais. Esta
herramienta digital en Excel simplifica la consulta y cumple con las demandas actuales de
digitalizacién de datos, ofreciendo beneficios significativos para la sociedad en términos de
avance tecnoldgico, educacion, investigacion, asi como también para la industria alimentaria. La
base de datos incluye informacion sobre la composicion proximal (humedad, energia,
macronutrientes, fibra dietaria, cenizas), minerales, vitaminas, acidos grasos y colesterol, asi

como la parte comestible de cada alimento.



68

12 Recomendaciones
Durante el proceso de transcripcion y verificacion de los alimentos de las tablas del

sistema de alimentos equivalentes actualmente encontrada de forma impresa (libro) a Excel, se

encontraron inconsistencias o debilidades tales como:

v" Falencias en la secuencia de los alimentos, especificamente del grupo de lacteos, ya que
se evidenciaron alimentos duplicados tales como: el yogur natural bajo en grasa y el
yogur con fruta bajo en grasa, por ende, dos alimentos de este grupo como: leche liquida
baja en grasa 2% fort prot + vit A y yogurt natural leche entera no cuentan con la

informacion nutricional completa.

v" También se encontraron inconsistencias en el promedio de los siguientes grupos de
alimentos: lacteos especificamente en los nutrientes (a4cidos grasos saturados,
monoinsaturados, colesterol, potasio, vitamina D,K,A, para el grupo de alimentos
proteicos se evidenciaron debilidades en el promedio de nutrientes como (acidos grasos
saturados, monoinsaturados, colesterol, selenio, vitamina E,K,D, para el grupo de
carnes, se evidenciaron debilidades en nutrientes como colesterol, fésforo y vitamina B3,
en el grupo de pescados, en nutrientes como selenio, en el grupo productos carnicos de
res y cerdo, en nutrientes como proteinas, grasas, colesterol, CHO, calcio, fdésforo,
hierro, magnesio, zinc, potasio, cobre, vitamina D, A, B3, B9 y B12, para el grupo de
enlatados, en nutrientes como proteinas, grasas, acido grasos saturados, acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados, potasio y hierro, en el grupo de leguminosas frescas,
en nutrientes como fibra soluble y vitamina B5, para el grupo de leguminosas secas, en
nutrientes como acidos grasos saturados y monoinsaturados, fibra soluble, insoluble,

fibra total, calcio, fésforo, hierro, zinc, cobre, magnesio, vitamina K,A 'y C, para el grupo
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de productos de leguminosas, en nutrientes como vitamina A, B2, B3, B5, para el grupo
de frutos secos, en nutrientes como proteinas, grasas, acidos grasos saturados,
monoinsaturados y polinsaturados, CHO, fibra total, calcio, fosforo, hierro, potasio,
magnesio, zinc, cobre, selenio, vitamina B3, B5, B6 y B9, para el grupo de hortalizas y
verduras, en nutrientes como proteinas, fibra insoluble, fibra total, calcio, fésforo,
potasio, magnesio, vitamina A, B3, B9, y C, para el grupo de la frutas, en nutrientes
como fibra soluble, insoluble, total y vitamina B6, para el grupo de cereales, en
nutrientes como proteinas, grasas, CHO, fibra total, calcio, fésforo, potasio, magnesio,
zinc, manganeso, vitamina K, D, A, B1, B9, y C, para las harinas y productos
elaborados, en nutrientes como el zinc y vitamina C, para los edulcorantes, en nutrientes
como zinc y vitamina C y en el grupo de bebidas no alcohdlicas, nutrientes como

vitamina A (Ul y ER).

Lo anterior pudo haberse presentado posiblemente por una mala digitacion al momento
de transcribir los datos, por lo que este proyecto puede servir como linea base para una mejoria
en posible nuevas tablas de composicion que puedan crearse a futuro, asi mismo debe tenerse en
cuenta estas inconsistencias al momento de realizar un plan alimentario, en investigaciones a
futuro sobre composicion de alimentos, al momento de formar o educar profesionales en

nutricion entre otros ambitos.
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14 Anexos

Disefio de pagina  Férmulas atos Iniciar sesién

Calibri S e A A = ®-  Erjustartexto General B = B [ == Bx E % autosuma ~ - Ay p
By - el - B o [¥] Rellenar - =
. |[{x s -|m- Combinsry eS| § - % o @ 4§ Fomato Darformato Estlosde | Insertar Elminar Formato | Ordenary  Buscary
condicional ~ como tabla = celda - = = = L Ll filtrar = seleccionar =
Portapapeles Fuente [ Alineacién [ Nimero ] Estilos Celdas Modificar ~
AlL30 - e PRODUCTOS DE LEGUMINOSAS )
A B s D E F G H I 1 K L -

1 TABLA NO. 1 CANTIDAD DE EQUIVALENTE Y MEDIDA CASERA

2 LACTEOS CANTIDAD NETA G/ML MEDIDA CASERA

3 |Leche entera pasteurizada 180,00 1vaso de 6 onzas

4 |Leche liguida entera 130,00 1vaso de 6 onzas

5 |Baja en grasa 2% con adicidn de VITA 220,00 1 pocillo chocolatero grande

6 Baja en grasa 1% con adicion de VIT A 260,00 1vazo de9onzas

7 |Descremada pasteurizada con adicion de VIT A 315,00 1vaso grande

8 |Leche en polvo entera 20,00 2 cucharadas soperas rasas

9 |Leche en polvo decremada con adicion VIT A 30,00 3 cucharadas soperas rasas

10 Leche en polvo descremada sin adicion VIT A 30,00 3 cucharadas soperas rasas

11 |Leche evaporada sin adicidn VIT A 80,00 1vaso de 21/2 onzas

12 |Leche evapodas sin grasa 140,00 1vaso d 5 onzas

13 Leche evaporada con adicion VIT A 80,00 1vaso de 21/2 onzas

14 Suero 455,00 2vaso de 240 ml

15 |Leche de cabra liguida entera 160,00 1vaso de 51/2 anzas

16 Leche de oveja liquida 100,00 1vazo de 3 onzas

17 |Kumis 145,00 1vaso de 5 onzas

18 Yogurt 115,00 1vaso de 4 onzas

19 Yogurt natural bajo en grasa 175,00 1vaso de 6 onzas

20 |Yogurt con fruta bajo en grasa 110,00 1vaso de 4 onzas

21 ALIMENTO PROTEICO

22 Huevo gallina entero ‘SD,DD |1 unidad pequefia

23 [Aniaca antarn Aurn [20 00 1 taiada dolaada hd

TABLA NO. 1 TABLA NO. 2 CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS < >

Listo  Referencias circulares H /|- 1 +  100%

Tabla N° 1: Cantidad de equivalente y medida casera.

Inicio Insertar Datas Revisar

== = .
Calibri B¢ Ajustar texto Numero - B 7] J | g =X @ 2 Autosuma Ay p
- - i B H [%] Rellenar - z
NKS- S Combinary centrar = § = % ow | 58 <4  Formato Darformato Estilos de | Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
™" condicional - como tabla~ celda~ - - - € Borrar~ filtrar ~  seleccionar »
tortapapeles & Fuente ] Alineacién r. Nimero r. Estilos Celdas Modificar ~
BW32 - S v
A =] =3 o F H J L ) P R T ¥ ¥ 4 AR AD AF AL
2 = =
2% i - s s = = s H s s E s 5 = 5 4
LacTEOS : 3 z 3 - = < 3 s - £ = £ g E £ £
% E H s ] g . [ s a
i £ = H 5 < < 2 i s z £ g s = & : =
= EA - S [« = &, = - = = 3 (v = ~[ =
2 5 5]
3 | Leche entera pasteurizada 100 180,00 o 694 534 374 175 022 25, X 000 0,00
4 | Leche 100 180,00 1o B2 534 3,82 173 022 262 8,28 0,00 0,00
5 i dicidn de VIT A 100 260,00 o 858 454 312 146 0,18 208 1248 0,00 0,00
& 1 dicidn de VIT & 100 220,00 1 726 242 145 068 003 8.80 10,56 000 0,00
7 | Leche liquida baja en grasa 2 Fort prot » vit &
8 dicicn de VIT & 100 316.00 10.71 [CE] 8 018 003 15,44 0,00
9 Leche 100 20,00 526 534 385 158 0,13 THE X 0,00
10| Leche udicidin WIT A 100 30,00 10,86 024 15 0,06 0,01 15,60 | 0,00
1 [Leche en polvo descremada sin adicion VIT & 100 30,00 10,36 024 LIS 0,08 0.01 15,60 I 0,00
12 | Leche evaporada sin adicidn ¥IT & 100 80,00 4 E08 7 187 020 8.00 0,00
13 e grasa 100 0,00 10, 028 L7 ik 0,01 15,36 0,00
14 | Leche euaporada con adicion VIT & 100 &0,00 X B8 67 EE 020 23,20 &,00 0,00
15 | Suera 100 455,00 I 046 .27 e 000 2321 0,00
I8 | Leche de cabraliquida entera 100 160,00 K EB5E .27 7t 024 1 EFD] 0,00
17 | Leche de oveja liquida 100 100,00 0 700 B0 7 0,31 27,00 640 0,00
18 | Kumis 100 45,00 0 058 =d s. sd s. 2161 X 0,00
19 Yogurt 100 110,00 3¢ 334 B s sd X 16,79 .| 0,00
20 | Yogurt natural leche entera
21 | Yogurt 100 176.00 1o 8.28 2280 0.07 105 12,25 0.00
22 | ¥ oqurt on fruta bajo en grasa 100 110,00 o 484 121 0,03 440 2101 0,00
23 | PROMEDID 110 6,95 3.34 0,12 146 12,97 0,00
24  ALIMENTO PROTEICO
25 88 L 500 088 21250 080 0,00
26 durc 100 L 033 2320 0,00
2 100 7 A 11,88 0,00
28 | Queso semiblando de leche enters 100 iL sd & 0,00
29 | Queso semidescremado semiblando 100 i sd X 0,00
30 | Cusjada 100 L 0,08 i 0,00
3 | Queso de leche de sabra dura 100 7 . 0,13 15,75 ) X 0,00
32| Queso de lect 100 L X 596 014 15,80 050 .| 0,00
33 | Queso de leche de cabra blando 100 7 X 106 003 230 005 I 0,00
TABLANO.1 | TABLA NO.2 CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS « >
Listo  Referencias circulares: K23 2] B o- 1] + 5%

Tabla N° 2: Contenido de energia y nutrientes proporcionado por cada alimento equivalente.
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Inicio Insertar Disefio de pagina Férmulas Datos Revisar  Vista Iniciar sesién 53 Compartir

-“-DQG, L:.“ Q %ﬂ Ex =2 3 Autosuma - '%Y p

[%] Rellenar -

Calibri S A A = ¥  EfAjustartexto General -

Pegar % NKS-|H. &-a- Combinary centrar = $ - % o & g§  Formato Darformato Estilosde  Insertar Eliminar Formato o+ Ordenary  Buscary
- condicional - como tabla~ celda~ - - - £ Borar filtrar = seleccionar -
Portapapeles Fuente ] Alineacién F] Nimero ] Estilos Celdas Meodificar ~
E10 = kS o
Barra de férmulas
A B C D E I I H 1 ] K L M [<
1 CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS
2
3 | LACTEOS 20
4 |ALMENTO PROTEICO 10
5 CARMNES 41
6 PESCADOS 15
7 PRODUCTOS CARNICOS Y DE RES 12
& ENLATADOS 3
9 LEGUMINOSAS FRESCAS 5
10 | LEGUMINOSAS SECAS 14 .
11 PRODUCTOS DE LEGUMINOSAS 5
12 FRUTOS SECOS 6
13 HORTALIZAS Y VERDURAS 53
14 FRUTAS 62
15 CEREALES, HARIMAS Y PRODUCTOS ELABORADOS 75
16 RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS 15
17 GRASAS Y ACEITES 21
18 EDULCORANTES 5
19 DULCES Y OTROS PRODUCTOS 28
20 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS 21
21 BEBIDAS ALCOHOLICAS 4
22 CALDO 2
23 CREMAS INSTANTAMEAS 12
24 SALSAS COMERCIALES 6
25 COMIDAS RAPIDAS 13
26 HIERBAS, CONDIMENTOS Y ESPECIAS 34
27 TOTAL 488 -
| TaBLanO.1 | TABLANO.2 | CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS | 1 v

Tabla N° 3: Consolidado total de allmentos

Anexo 2

BASE DE DATOS UNIFICADA FINAL - Excel (Error de activacién de productos) = (=] x

Iniciar sesion . Compartir

Insertar Disefio de pagina Férmulas Datos Revisar Vista Power Pivot

1 o Minoralar —

Fuente. Girupos de alimentos

Hombre.

TCAC2018  Cereales y Derivados AOO1 | Almidén de maiz, orudo
TCAC2018  Cereales y Derivados £00Z__| Al na, bogotana, homead:
TCAC2018  Cereales y Derivados A003 | Almojabina, hornead:
TCAC2018  Cereales y Derivados A008 D ? ido, con sal
TCAC2018  Cereales y Derivados A005 i ido, sin sal
TCAC2013  Cereales y Derivados AO0E | Arepade, 3sads
TCAC2018  Cereales y Derivados A007___| Arepa de maiz. con que: a
10| TCAC2018  Cereales yDerivados AO0S | Arepa de maiz, fita
11| TCAC2018  Cereales yDerivados £009 | Arroz blanco, pulido, 600ida, sin sal Semila
12 | TCAC2018  Cereales yDerivados. A0 A pulido, crud Semills
13 | TCAC2018 Cereales yDerivados A0t ido, sin sal Semilla
14 | TCAC2018 Cereales yDerivados A012___| Awena en Hojuelas, Precocida semilla
15 | TCAC2018 Cereales yDerivados AO1 | Brownie, de homnead
16 | TCAC2018  Cereales yDerivados AOT bada, perlada, crud
17 | TCAC2018  Cereales yDerivados
18 | TCAC2018  Cereales yDerivados
19 | TCAC2018  Cereales yDerivados
)| TCAC2018  Cereales y Derivados
21 | TCAC2018  Cereales yDerivados
22| TCAC2018  Cereales yDerivados
23| TCAC 2018  Cereales y Derivados
24| TCAC2018  Cereales yDerivados
25 | TCAC2018  Cereales yDerivados
26 | TCAC2018  Cereales yDerivados
27 | TCAC2018  Cereales yDerivados
28| TCAC2018  Cereales yDerivados tipo cracker
23 | TCAC2018 Cereales yDerivados tipo soda
30| TCAC2018  Cereales yDerivados atina de a0z cruda
31| TCAC 2018 Cereales y Derivados ina de svens, cruds
32| TCAC2018  Cereales yDerivados rud
33| TCAC2018  Cereales yDerivados
34| TCAC2018  Cereales yDerivados
35 | TCAC2018  Cereales yDerivados
36| TCAC 2018 _ Ceresles y Derivados

« » .| TABLANO.3 [ TABLANO. 4 ADAPTADA | TABLA NO. 5 UNIFICADA | CONSOLIDADO TOTAL DEAL ... @) < D

Listo  Referencias circulares H m -—+ + 60%

8 2 s Wig # 2 Ce T O ST BB EE Jic rsetwmans i m

iszant, de queso, hornead

8

rud
tigo, erudo semilla
precooid: semilla

de svens,

inreflent
ucl olvorosas
tipo water

Tablas de composicion de alimentos colombiano 2018



Inicio Insertar

Discia de pagina

Farmulas

Revisar Vista

Iniciar sesion

S compartir

131

3 Autosuma -

- = o A
Calibri -1 A= ¥ - E°Ajustartexto Nimero LT EEPK B >Y p
- o ==/ = [%] Rellenar - =
Pegar , N K § - - Combinary centrar = | $ - % oo | % Formato  Darformata Estilosde  Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- condicional * como tabla = celda - - - - € Borrar - filtrar = seleccionar =
‘ortapapeles Fuente 5 Alineacién 5 Nimero Estilos Celdas dificar A
BW32 - ke v
A B c o H o L N P R T X 4 AE AD AF Alla
iz E = - - 7 = s =
G s 2 c ic} ic} = £ = = 2 H T s 5 3
LacTEDS z 3 g z 3 = = < 3 S z £ E £ H E H E
] £ = 3 § < = < i 3 H s H 3 < I ] P
A SElh e -] [ 8- S g B S S S S =
3 100 180,00 o 584 594 374 175 022 252 846 0,00 0,00
4 Leche liguida enters 100 180,00 o B2 5.94 362 173 ¥ 252 828 000 0,00
5 '3 en graza 2% con adicion de VIT A 100 260,00 1 858 494 A 146 [AE) 208 1248 000 000
B :aja en grasa 1% con adicion de WIT & 1000 220,00 1 726 242 145 0.68 0,03 880 10.56 0.00 0.00
7 i Qrasa 2% fort prot s it &
8 con adicion de WIT & 100 315,00 10,71 X K 3 0,03
9 |Leche en poluo enters 100 2000 526 X X 158 A
10 | Leche en polvo decremada con adicion VIT A 100 3000 10,26 X A 0,08 |
1| Leche en polvo descremada sin adicion YIT 100 30,00 10,86 K A 0,08 X
12 |Leck in adicid 100 80,00 544 X X 187 X
13 |Leche enapodas singrass 100 140,00 10,64 ¥ 0,08
¥ | Leche evaporada con adicion YIT £ 100 2000 Bt I I 137 020
15 | Suero 1000 455,00 364 0.1 0,00
16 | Leche de 100 160,00 576 X ¥ 1.7 024
IT | Leche de ouejaliguida 100 100,00 E.00 K X 1T 03
18 | Kumis 100 145,00 508 K s. s =d
13 | Yogurt 1000 110,00 334 s. s. sd s.
0|y entera
A 100 175,00 o EES] 175 0,75 0,07 105 320,25 282,00 018
22 Yogurt con fiutabajo endrasa 100 110,00 T 454 0T 033 003 440 TET.20 1303 [
23 | PROMEDIO 110 €.95 2.20 1.00 0,12 .6 0.00 267,25 204,26 0.20
24 ALIMENTO PROTEICO
26 | Huevo gallina entera 88 7 E X 155 191 068 21250 83,00 X
26 100 7 500 X 3.8 1.7 033 23.20 120,00 A
27 | Queso parmes ano rallado 100 7 B24 X 2.8 131 01 ngs 121,06 A
] I he entera 1000 7 [XE s. s sd sd 36.00 0,00
=] semiblando 100 7 1400 X s. s. sd =sd 250,00 X 0,00
30 Cuzjada 100 7! 45 K 0. 0,3 006 750 100 4650
H | Queso de leche de cabraduro 100 7 4.5 B 3 122 013 15,75 109,35 51,30
32 [Quesode 1000 7 432 4 136 0.14 16,80 76.00 103.00
33 | Queso de 100 7 5,55 3 0] 0,24 0,03 230 12,80 [iRE] -
TABLANO.1 | TABLANO.2 | CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS 1 v
Listo  Referencias circulares: K23 il m o -—t + 59%
A =] c o E G | L3 M o Q S U W Al AA AC
£ E ) E
iz _ s T s g s s
B| g | s |3l s | FlE s B sl s
3 5 2 s g g g £ E g = § = 3 s
LACTEOS 2 3 F s E L : 5 = 5 L g H 5 g Fl
@ = = = w £ -
i 5 g 3 : g 3 z x g : 3 T H 8
. S ] 8- B B BB 5 B &8 b 8- g -@gl 'm e
3 |Leche enterapasteurizada 00 120,00 o &1 33 330 208 037 012 1400 470 0.00 0.00 000 13.00 3300
4 | Leche liquida entera 100 130.00 1o E11 34 3.30 201 036 012 1400 460 0.00 000 0.0 1200 3500
5 Bajaen graza 2 con adicidn de ¥IT A 100 260.00 o 423 33 130 120 0.56 007 200 4.80 0.00 0.00 0.00 12200 3500
£ | Bajaen grasaix licicy MITA 100 220000 o 500 33 110 066 031 004 400 480 0.00 0,00 000 12300 SE00
7 [Leche liquida bajz en grasa 222 fort prot « wit &
g i adicidn de VIT & 100 3500 349 34 21 1 0. 001 430 0.00
8 | Leche enpolvo entera 100 2000 G60.0 283 167" 7 085 0 3840 000
10 [Leche en polvo decremada con adicién VIT A 00 30.00 36T 2 003 0 52.00 0.00
11| Leche enpolvo. dicicn ¥IT A 100 30000 3EET 362 003 0 52.00 0,00
12 [Leche evaporada sin adicidn ¥IT A& 100 20,00 1375 B2 0.25 n 10,00 0.00
13 | Leche evapodas zin graza 00 140.00 T8 76 0. 001 X 11.40 0.00
14 | Leche ey n adicion ¥IT A 100 80,00 1376 ] 7 025 23.00 10,00 000
15 | Suero 00 455.00 242 08 [N 000 510 0.00
16 | Leche de 100 16000 [X] X 4 015 00 450 0,00
17 | Leche de oveja liquida 100 100.00 110.0 &0 7. [E]] 27.00 5.40 0.00
18 | Kumnis 100 145,00 759 35 0. 14.90 0.00
18 | Yogurt 100 110,00 1000 30 3 16.26 000
20] )
21 | ¥ enagrasa 100 175.00 o E23 53 160 100 043 004 E00 7.00 00 0,00
22 | Yogurt con fruta bajo en grasa 100 110,00 i 1000 44 110 0.7 0.30 003 400 1310 0.00 0.00
23| PROMEDIO 1o 1349 EX] 394 0.00 122 013 1813 14 .94 0.00 0.00
24 ALIMENTO PROTEICO
25 Huewo galling entero EL 150.0 10.00 10 382 136 425.00 H 0.00
26 durg 100 i 3760 3110 13.20 370 1E6 11600 il 000
27 | Queso parmesano rallado 100 i 5000 30,00 19.07 873 087 79.00 7 0.00
28 he enters 100 EL 3000 15.00 0,00
29 semiblando 100 i 150.0 480 0.00
30 Cusjada 00 EL 2500 12.00 020 25.00 0.0 0.00
31 | Quesode leche de cabra duro 100 i 500.0 3660 087 106.00 000
32 | Quesode leche de 100 i Er] 23.80 2 0w 79.00 0.00
33 | Queso de leche de 100 EL 2500 353 010 TET 0,00
34 | Huewvo codorniz entero i 1667 i 131 844.00 0.00
35| PROMEDIO T LT 19.23 1. 5. 0.86 210.08 2.97 [X 0.00
36 CARNES
37 | Carne de res magra 100 100.00 150 1500 B.50 2.32 281 0.24 0.00 0.00 215.00
38 | Carn Ites qraza apros {720 100 £5.00 150 2308 1720 691 063 0,00 000 21000
39| Carne ds 265% 100 60.00 160 3000 2620 10.34 082 0.00 0.00 210.00
40| Coxtilla de res grass apron 252 40.00 150 ErC) 2610 1075 095 0.00 000 156,00
41 | Costilla de res grasa magor del 303 26.00 160 £00.0 3620 16.76 1 132 000 0.0 137.00
42 | T-Bong estesk, res magro 65.00 150 2308 7.3 2.69 028 [ 0.00 0.00 192.00
43T Rrne stesk mas sorr i i i ana W 33 i 5 A AN T
TABLA NO. 1 CONSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS < v

Sistema de Alimento Equivalente Calculada en 100 gr/ml

TABLA NO. 2
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Anexo 3

H s BASE DE DATOS UNIFICADA FINAL - Excel (Errar de activacian de productos) 7?8 - X
INICIO INSERTAR DISEFIO DE PAGINA FORMULAS DATOS REVISAR VISTA Iniciar sesion
£15 - Je A
A B C o E F G H j] K L M N o P Q -
760 TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT017 Frijol sangretoro, crudo semilla 13,5 370, 1563 23,5 13| 578| 415| 164| 38 140| 54 12
761 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT018 Garbanzo, cocido, sin sal Semilla 61,7| 187 783| 86 23| 260 124 138 1.4 51 26 7
762 TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT019 Garbanzo, crudo semilla 13 383 1656( 19,9 55| 588 444| 143) 18 120| 6,4 30|
763 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT020 Haba seca, cruda Semilla 14| 391 1649( 258 18| 555 305| 250/ 29 101 6,2 12
764 TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT021 Harina de algarrobo, cruda 3,6| 456 1916 46 1,6/ 858 460| 398| 45 37 29 35
765 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT022 Harina de frijol mungo, cruda 55| 371 1574 29,0 08| 61,7 28
766 TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT023 Harina de garbanzo, cruda 10,2 403 1699( 224 6,7 579 471| 108] 28 45 49 64|
767 | TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT024 Harina de soya, con grasa, cruda 7.8 476 1992( 36,6 22,3| 275| 179 96| 58 207 7.2 a9
768 TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT025 Lenteja comin, cocida, sin sal Semillz 72,71 122 s1s5| 7.7 05| 185 120 65 07 14 1,7 [
769 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT026 Lenteja comin, cruda Semilla 12,6 387 1634 231 09| s10| 397 213 24 51 7.2 27
770 TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT027 Lenteja real, cruda Semillz 11,8/ 391 1650 25,3 1,1| 59,3 378 215 25 60 69 [
771 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT028 Mani, con piel, crudo Semilla 6,5 619 2568( 27,3 478 158 75 83| 26 62 3,3 18
772 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT029 Mani, con piel, tostado, sin sal Semillz 1.8 es0 2695| 27,3 478 158 7.5 83l 27 53 1.8 [
773 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT030 Sova, cruda Semilla 93| 478 2003( 36,5 20,7| 28,8) 131 157 46 263 8.9 4|
774|TCAC 2018 Leguminosas y derivadgT031 Soya, tostada semilla 2| sas| 2250 385 254 302 125) 177 39 138 3.9 4
775 TCAC 2018 Leguminosas y derivaddT032 Tofu, cruda 73] 142 593[ 17.4] 7.7 0,5 02 03 14 191 12 17
776 Sistema de z Cereales, harinas y productos elabo|Arroz blance grano mediane enriquecido 360,0( 1506,2 | 6,6 0,60 |79,30 1,40 9,00 4,40 108,00
777 |Sistema de ¢ Cereales, harinas y productos elabo|Avena en hojuelas, instantanea sin fortificar 300,0| 12552 [16,0| 631 |67.00 10,91 52,00 4,20 474,00
778 Sistema de z Cerezles, harinas y productos elabo|Avena en hojuelas, instantanea fortificada 360,0( 1506,2 | 155| 6,10 |64,00 10,90 576,00| 22,30 |46800| ¢
779 |Sistema de ¢ Cereales, harinas y productos elabo|Cebada 360,0| 1506,2 | 12,5 2,30 | 73,50 17,30 33,00 3,60 264,00
780 Sistema de z Cereales, harinas y productos elabo|Centeno 360,0( 1506,2 | 14,8| 2,50 |69,80 14,60 33,00 2,70 374,00
781 |Sistema de ¢ Cereales, harinas y productos elabo|Espaguettis y macarrones 360,0| 1506,2 | 12,5 1,20 |75.20 0,00 27,00 1,30 162,00
782 Sistema de z Cereales, harinas y productos elabo|Espaguettis enriquecidos 360,0( 1506,2 | 12,8| 1,60 |74,70 2,40 18,00 3,90 150,00
783 |Sistema de & Cereales, harinas y productos elabo[Harina de arroz integral 360,0| 1506,2 | 7.2 2,80 | 76,50 4,60 11,00 2,00 337,00
784 Sistema de z Cereales, harinas y productos elabo|Harina de maiz amarillo trillado 308,6| 1291,1| 91 3,71 | 71,91 0,00 18,00 2,71 276,00
785 |Sistema de & Cereales, harinas y productos elabo[Harina de maiz blanco trillado 3086 1291,1| 51 371 |7191 0,00 18,00 2,71 248,00
786 Sistema de  Cereales, harinas y productos elabo|Harina de trigo de primera 80% del grano 360,0| 1506,2 [ 10,4 | 0,50 |75,10 0,00 30,00 2,70 140,00
787 |Sistema de & Cereales, harinas y productos elabo[Salvado de trigo 216,0| 903,7 | 15,6 4,30 | 64,50 42,80 73,00 10,60 |1013,00( 1
788/ Sistema de z Cereales, harinas y productos elabolTaco vacio hornedo 432,01 1807,5| 7.2 | 22,60 |62.40 7.52 15000/ 252 24800 I/~
a TABLA NO. 3 ADAPTADA TABLA NO. 4 UNIFICADA COMNSOLIDADO TOTAL DE ALIMENTOS 4 3

Tabla unificada



