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Tablas de Valor Nutritivo

&L
% 35S0n una herramienta que recopila la

composicion quimica y el valor nutritivo
de los alimentos de mayor consumo en
Mexico

# Cuya finalidad es la creacion continua
de valor para |los usuarios, a traves del
conocimiento del contenido de los
alimentos
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Tablas de Valor Nutritivo

# Se elaboran con una mezcla de 3 elementos:

# Datos de Laboratorio

# Datos derivados (matematicamente
calculados)

# Datos prestados

# Ademas de documentar lo mejor posible el
origen de cada dato.
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Tablas de Valor Nutritivo

# |os datos que se necesitan son:

# Origen de cada producto

Nombres en espafnol, cientificoe inglés

Numero de muestras por producto

Promedioy desviacion estandar por componente
quimico

# [ ecnica utilizada para determinar cada
componente quimico:

# S| se analizd en sus laboratorio indicar |a técnica,

#* S| el dato es bibliografico, indicar la fuente,

# S| el dato es calculadoindicar la metodologia
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Tablas de Valor Nutritivo

#* Estructura:

# Base de datos principal (conocimiento)

# Base de datos especializada
(informacién)

# [ablas de valor nutritivo (datos)
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Base de datos principal
(Versié n computarizada
en todos los niveles)

Base de datos especializada

MEXFOODS criterios internos

| Tablas de valor nutritivo |
Investigadores I Referencia

Nutricionistas ] Investigacid n avanzada

Consumo animal I Exportacion

| |
Verduras Cerealesl Frutas I

Etiquetado nutricional I Industrializados
Cocidos I Raciones

Reg menes especiales I Platillos

Pua blico en general Auto ctonos




Tablas de Valor Nutritivo

# Consideraciones de uso:

# Alimentos crudos

# 100 g. Porcion comestible

# No toma encuenta péerdidas vitaminicas
# NO maneja porciones

# Exactitud y confiabilidaad
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Para ¢l empleo y mejor comprension de las tablas de valor nutritivo ¢s necesarnio
conocer las abreviaturas empleadas

ID. Es el nimero identificador del alimento, facilita su localizacion dentro de las
tablas en las cuales se encuentran por columnas. Ejemplo: huevo entero fresco de
gallina HDA-1; buscar en las paginas en la parte superior el 1D que s¢ encuentran
en orden ascendente v en ¢l caso del ejemplo estd en la piagina 197, Con ¢l ID tam-
bién se puede buscar el nombre en inglés de cada alimento, asi como el clentifico ¢l

cual se encontrard en el indice.

Tagname. Es una abreviatura internacional especifica para cada componente ali-
menticio; con éste se puede conocer ¢l tipo de anilisis empleado para obtener cada
componente v su unidad de medida (referencia bibliografica). Los Tagnames

empleados en las tablas se mencionan en el Cuadro 2.1,

Porcion comestible. Es la cantidad total de un alimento después de retirarle la cas
cara y las semillas en caso de frutas/verduras, o los huesos y la piel en el caso de las
carnes. Tambien se le conoce como peso neto

EIEMPLOS: semillas de cacahuate sin cascara, chicharo sin vaina, pulpa de
mango sin ciscara y sin hueso, pechuga de pollo sin hueso y sin picl; mojarra sin
escamas, sin espinas v sin cabeza, huevo sin cascaron

Hay alimentos que son comestibles en su totalidad como: tortilla de maiz, frijo
les, ajonjoli, ajo, jugo de zanahoria, leche fresca e higado de pollo, por mencionar

algunos

Peso bruto. Es el peso completo del alimento incluyendo todos los elementos que
lo componen

EIEMPLOS: nuez con cdscara, zanahoria con rabito y sin pelar, pifa con ciscara
v corona, guajolote o pavo enlero, camarones crodos, hoevo entero.

Para calcular ¢l peso neto de un alimento se debe multiplicar el peso bruto por el
promedio de la poarcion comestible que se encuentra incluido en las tablas en caso
de no contar con el equipo necesario para pesar la porcion comestible de cada ali
meenio.

EIEMPLOS: si queremos conocer €l peso neto de una pleza de huevo fresco de
E;,L!Hrm cuya porcion comestible es 88%; se debe multiplicar el peso bruto (conside
rando que una pieza pese en promedio) 50 g, por la porcion comestible (L83 (88%)
donde ¢l resultado seria 44 g.

En el caso del mango promedio, estimando que el peso bruto de una pieza sea
de 180 £, 52 ||||_:|!,ip|i|_.| pur la pnn_n.'m comestible 0.55 (55%) ) da un resultado de
90 g; con este resultado se calcula cada nutriente Gue se requicra

Los valores de cada alimento incluidos en la tabla estin dados por 100 g de peso
neto. Continuando con los L'||EI':'|]"||r:~; anfenores:

o 100 g de huevo aportan 153 keal. ;Cudntas calorias aportan 44 g de porcion
comeslible de huevo? Se multiplica 44 g por 153 keal/ 100 (o sea por 0.44) y
da como resultado 67 kcal

« 100 g de huevo aportan 1.2 g de hidratos de carbono. ;Cudntos gramos de
hidratos de carbono aportan 44 g de porcion comestible de huevo? Se multiplica

MexCaribeFoods




}-_ Valor Nutritivo de los Alimentos Mexicanos 2009

J. Angel Ledesma S.

La obra Composicion de alimentos Miriam Munoz de Chivez ¢s una herramienta
ue rL'n.Hi"ILI la COmpx sicion |.|||irmn1 Y el valor nutritivo de los alimentos de may or
consumo en Mexico. Su finalidad es promover el conocer ¢ interpretar ¢l valor
nutricional de los al Imentos

La alimentacion de una |‘ErlTl.h.:-'1t1 tiene un importante papel en el desarrollo
econdmico de un pais, por este motivo, al final de la Segunda Guerra Mundial, en
la reunion de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura, en Hol springs, se decidid gue cada gobierno debia considerar priori-
tario el andlisis de sus productos alimentarios, por ser los instrumentos para mejo
rar ¢l estado de nutricion de los grupoas de poblacidn. El conocimiento del valor
nutritivo tiene muchas aplicaciones, entre ellas ¢l uso de encuestas dictéticas, el
establecimiento de paliticas nutricionales alimentarias, ¢l etiquetado, investigacidn
o elaboracion de alimentos, etcétera.

Las tablas de valor nutritivo tradicionalmente se elaboran siguiendo los line
mientos del International Network of Food Data System (INFOODS) generados en
¢l taller de cooperacion técnica de paises en desarrollo sobre produccion y manejo
de datos de composicion quimica de alimentos en nutricion de América Latina,

Los elementos que las componen son:

d) Datos de laboratorio: datos provenientes de laboratorio, la fuente principal

b) Datos derivados: son datos que matematicamente se calculun de otro: por
t'll'!lll"li.l. 81 tepemos vitamina C en manzana roja v no Lénemos ese d.j[n en
manzana blanca podemos derivarlo a través de humedad.

¢) Datos prestados: son aquellos que se toman directamente de otras tablas de
composicion de alimentos,

En cualquier caso es importante documentar al mdximo el origen de cada dato
(tecnicas de laboratorio, fuentes bibliograficas). Un ejemplo de ello es la siguiente
INIOTMacIon:

Los hidratos de carbono totales se calculan de la siguiente manera

CHOt = 100 - (proteina + grasa + ceniza + humedad)

Los hidratos de carbono disponibles se calculan:

CHOdisp = CHOn = fibra dietética

La ener Bl se calcula usando los factores de F'I-I'H-El,'lr!.:ql-.,}:] A58y carbohidratos ( i,
9, 4 kcal/g, respectivamente)

Toda la informacidn adicional se compila en anexos,

La presente obra es una continuacion de las tablas de composicion publicadas
en 1992, 1996 y 2002, Esta nueva edicidn incorpora elementos, ademas de mejo
rar los ya existentes. Por todo lo anterior, cierra un ciclo para abrir otro, basado en
AUEYas conceplos

Para asegurar una compatibilidad internacional con otras tablas de valor nutri
tivo se usan los tagnames de INFOODS, el iquetas gque describen como se determind
cada componente {por ejemplo, la etiqueta CHOCDF indica que son hidratos de
carbono por diferencia)

Los alimentos de mavor consumo pueden usarse como keyfoods, es decir, ali
mentos clave de un pais

Ademas de los métodos clisicos, en esta edicidn se ing luyen al esquema de tra-
bajo una serie de procedimientos conocidos, asi como mejores pricticas v elemen
tos a desarrollar en futuras publicaciones,
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GRUPD
SUBGRUPO
UM, ALIMENTO

Este ejemplo sefiala que s el grupo de cereales ¥
derivados, subgrupo de maiz y derivados y il
alimento citado es el niumero uno,

La clave final indica esta union de claves por grupo, subgrupo y ¢l nimero del
alimento. En caso de que el grupo no contenga subgrupo(s), la clave final es Gnica
mente la del grupo mas el nimero de alimento.

Valor Nutritivo de los Alimentos Mexicanos 2009

GRUPO

NUM, ALIMENTO

Este otro ejemplo sefala gue es el grupo de
frutas y el alimento citada es el nimers uno.

En total son dieciocho grupos, de los cuales, siete contienen subgrupos (Cerea-
les y derivados, Carnes y visceras, Recursos marinos, Alimentos nativos, Licteos,
Bebidas y Alimentos infantiles).

En el caso del subgrupo de Algas marinas, localizado en Recursos marinos, éstas
contienen una letra de mas separada con un guidn indicando la clase.

Humsdisd

Fibra déetética

Hidrates de carbono
Extracto kbee de nitrdgena
Frateinas

Lipidios totales

Alcohol

Acidos grasos satuvados
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Chalrcanc
Cinpela
Curarmo
Frew
Guaynba
Higo

Lima

Huevo

Fallo

L1 ]3

Higado

Hpacal
Habaddls
Pechuga

Lina piera faln pspecifican
Sabchicha
Totmo

Pescado

Betoc

I'.".-_:II..-H de el o

Fata dir polio

Bolillo

Galleta salsda

Padtel win febanads

Pam Birmbeo, une eebanadds
Pan dulce

Pan podtado, und rebanads

Tiortilks dhe harina, una pleza

Ayeng
Solare Malcena (promedia)

Frijol, taza 220 g

1000
il

150
100
350
150

25
200
00

45

400 g

4

275

40
21
i
40
£

250
180
450
150
&0

150
200

b
4

110

» VanfFj:[l\Lgtritivo de los AIirf\entos

Avena Cfuda

Aoy croicho

Aoz

Chilacyul les

Hot cakes {pra. mediana)
Fasis soga

Faila seda

Com Flakes, | taza 20 g

Alyerjon

Frijposl con caldo
Frijod refrito

Habai con nopales
Habas guisadan

Lomiujas |;|l,|.u|-|\.'.-.

Acelgas

Calabaclias

Calabacitas con jitdmate
Cod

Colifior ensalacla

Chayote

MNopsles
Peging pacado
Pepino rodags

Pepino, jitomate, kechuga
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Ma. de la Concepcion Calvo C., Eduardo Mendoza M., José Angel Ledesma, Miriam Munoz de Chivez,

Adolfo Chavez, Fernando Pérez-Gil R.

GENERALIDADES

Analizar quimicamente una sustancia requiere la identificacion de las partes que la
componen y de la determinacion de la proporcion de esos componentes.

La bromatologia, la ciencia de los alimentos, es muy extensa debido a que no se
dedica Gnicamente al andlisis de los componentes, sino que también estd relacio
nada con su valor nutritivo, sus propiedades reolégicas, con su comportamiento
dentro de un proceso de transformacion, elcétera,

En general ¢l estudio de un alimento se inicia con la determinacion de sus prin
cipales componentes, o sea ¢l andlisis quimico prux'mml. {AQP). Este se emplea para
conocer la composicion aproximada en lo que se refiere al contenido de proteinas
crudas, lipidos totales, humedad, cenizas o sea la materia mineral, la fibra cruda, es
decir, la porcion no digerible de los alimentos, asi como el extracto libre de nitrd-
geno correspondiente a los hidratos de carbono totales.

A. Determinacion de humedad
La determinacion de la humedad es muy importante debido a que es un indice de
la estabilidad y calidad de los alimentos,

Con esta determinacion se obtiene el contenido de agua libre y por diferencia se
caleula la cantidad de sélidos totales que contiene. En la actualidad existen muchos
métodos, pero el mds empleado es el secado de la muestra en una estufa, al vacio o

* Calvo-Carrillo ef of. 1999, Técnicas aplicables al andlisis de alimentos

a presion atmosférica. En alimentos que contienen compuestos volatiles esta deter
minacion sobrestima el valor de la humedad, en cambio en los productos higroseo-
picos se obtienen resultados menores de los valores reales,

B. Determinacion de cenizas

Con esta determinacion se obtiene el contenido de ceniza o materia inorginica total
de un alimento. La técnica mas empleada es la calcinacion a 550°C, Es posible sobres-
timar ¢l valor de las cenizas si no se hace con cuidado, pues se pueden incluir mate-
riales extrafios como tierra, arena, polvo, etc. Otra desventaja de esta 1écnica es que
no se conoce la composicion de las cenizas, sino Gnicamente la cantidad total.®

C. Determinacion de proteinas (nitrdgeno total)

Con esta determinacion se obtiene realmente el contenido total del nitrdgeno del
alimento por medio del método de Kjeldahl. Se¢ determina el nitrdgeno proteico,
pero ademis se incluye el nitrdgeno no proteico formado por nitrégeno inorgdnico,
ure, dcidos nucleicos, aminas, amidas y muchas otras sustancias, por lo gue a veces
se sobrestima el valor del contenido de proteinas.

D. Determinacion de fibra cruda o bruta

Es quiza la mds inexacta de todas porque es afectada por multiples factores como el
tipo y tiempo de calentamiento, tiempo de filtrado, temperatura del agua de lavado,
naturaleza del filtro, etc. La fibra cruda representa el contenido de celulosa, hemi-
celulosa, lignina y otras sustancias no digeribles de los alimentos de origen vegetal.
En esta determinacion se efectian dos digestiones: una acida y una alcalina que
degradan parcialmente sus componentes, por lo que generalmente se subestima el
valor real.

MexCaribeFoods 16




Actividades recientes

# Encuesta nacional de percepcion de
necesidades

UESTIONARIQ ACERCA DELAS TABLAS DE VALOR NUTRITIVD DE
LOS ALIMENTOS
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Tablas de Valor Nutritivo

# |as tablas mostradas tienen:

# Criterios de calidad
# Nomenclatura de INFOODS,
# Codigos de indicador de calidad,

# |Indicador de cambio
# Indicador de calidad
# Proceso de referencia

# Para compatibilidad internacional se usan los
tagnames de INFOODS

# Los alimentos de mayor consumo se pueden
usar como keyfoods
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a

bet Aplicaciones actuales

o :..,3 _ )
*fq # Escuchar la Voz del Usuario lo cual permite:

Orientar las tablas de valor nutritivo
Mayor accesibilidad
Mas completas

Resolver necesidades de Industria, hospitales,
medicos, nutricionistas-dietistas

Alimentos nativos 6 autoctonos, insectos, platillos,
productos industriales

Fotoquimicos bioactivos: Alimentos funcionales
Compuestos utiles para la salud




MexFoods

# Grupos usuarios
# Generadores Informacion

# MexFoods busca facilitar la participacion de
ambos grupos para tener una base de
datos nacional




o 03

L . .
L, Estrategia Nacional

y b Actualmente se cuenta con los siguientes comites:
v Compilacién de datos
Consumidores
Generacion de datos

Cada comité tiene representantes, los cuales se detallan en la versién

extendida del informe, cuya funcién es la generacion continua de valor
a las tablas de composicion.

La estrategia nacional es incorporar a los diversos grupos, dada la
microfragmentacion del mercado mexicano donde tenemos estrecha
importacion de alimentos de USA y alimentos propios de la region.

Tambien es consolidar la base de datos maestra, que es comun a
México y de ahi cada grupo en particular puede crear su propia tabla
de composicion.

Es decir existen diversas versiones de tablas de composicion para
diversos usuarios.
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Futuro

# Renovar el mercado

# Reinvencién del concepto

# Nuevos formas de presentacion

# Microfragmentacion: Tablas multiusuario,
multipropdsito

# |ntegrar a grupos de usuarios, tipos de
usuarios, generadores directos e indirectos

de datos

MexCaribeFoods




b Necesndades Futuras

# Coordinacion con mas Instituciones:

s
MEXFOODS (coordinacién), Agricultura,
PROFECO, Universidades, Otras Instituciones;
0§ ; Integrar a grupos de usuarios, Tipos de usuarios,
Generadores directos e Indirectos de datos.

# Coordinacion FAO-INFOODS-LATINFOODS-
MEXCARIBEFOODS-MEXFOODS:

Comparacion de resultados, Nuevos analisis,
Glosario de términos.
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Plan 10 anos

# 2006-2009
#* Elaboracion obra conmemorativa
# Planteamiento estrategia nacional

# Establecer comités usuarios-
compilacion-generacion.
# Adaptacion a las necesidades.
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Plan 10 anos

# 2009-2012

# Establecer, restablecer y fortalecer
lazos cooperacion con LATINFOODS

# Elaboracion trabajos cientifico-
academica

# 2 publicaciones, cientifica, comercial.
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Plan 10 anos

#2012-2015
# Generacion publicacion difusion
#* [rabajos cientifico-academica

MexCaribeFoods




Contacto

# Para mayor informacion:

# Nut. Angel Ledesma
# angel@ledesma.com.mx




