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Resumen

La conversion de consumo de alimentos a ingesta de
nutrientes necesita una base de datos de composicion de ali-
mentos (FCDB) que recoge los valores nutricionales medios
de una porcion dada de alimento. Las limitaciones de las
FCDBs son, en ocasiones, poco conocidas por los usuarios.
Los estudios multicéntricos han planteados varios retos
metodoldgicos que permitan estandarizar la composicion de
alimentos y la ingesta de nutrientes para la evaluacion
nutricional en diferentes poblaciones y areas geograficas.
Las diferencias entre FCDBs incluyen las atribuibles a aspec-
tos técnicos, como la descripcion de los alimentos, calculo de
energia y definicion de los nutrientes, métodos analiticos y
principios para el calculo de recetas. Estas diferencias nece-
sitan ser identificadas y eliminadas antes de comparar los
datos obtenidos de diferentes estudios, especialmente
cuando dichos datos dietéticos se relacionan con resultados
de salud. Desde 1984 se han realizado diversas iniciativas
para estandarizar los FCDBs en el mundo (INFOOD, EPIC,
EUROFIR, etc.). Los datos de composicion de alimentos pue-
den ser obtenidos de diferentes fuentes como analisis de
empresas privadas, universidades, laboratorios gubernamen-
tales e industria alimentaria. También pueden tomarse pres-
tados de la literatura cientifica o incluso del etiquetado
nutricional. Existen diferentes propuestas para evaluar la
calidad de los datos de composicion de alimentos. Para el
desarrollo de una FCDB es fundamental documentar, lo mas
detallado posible, cada uno de los valores de los diferentes
componentes y nutrientes de un alimento. El objetivo de la
AECOSAN vy la asociacion BEDCA fue el desarrollo y mante-
nimiento en Espaia de una FCDB de acuerdo con los estan-
dares definidos para Europa. BEDCA es actualmente la unica
FCDB desarrollada en Espaiia con datos compilados y docu-
mentados siguiendo los estandares de EuroFIR.
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INTAKE OF ENERGY AND NUTRIENTS: HARMONIZATION
OF FOOD COMPOSITION DATABASES

Abstract

Food composition databases (FCDBs) provide detailed
information about the nutritional composition of foods. The
conversion of food consumption into nutrient intake need a
Food composition database (FCDB) which lists the mean
nutritional values for a given food portion. The limitations
of FCDBs are sometimes little known by the users. Multicen-
tre studies have raised several methodology challenges
which allow to standardize nutritional assessments in differ-
ent populations and geographical areas for food composi-
tion and nutrient intake. Differences between FCDBs include
those attributed to technical matters, such as description of
foods, calculation of energy and definition of nutrients,
analytical methods, and principles for recipe calculation.
Such differences need to be identified and eliminated before
comparing data from different studies, especially when
dietary data is related to a health outcome. There are ongo-
ing efforts since 1984 to standardize FCDBs over the world
(INFOODS, EPIC, EuroFIR, etc.). Food composition data can
be gathered from different sources like private company
analysis, universities, government laboratories and food
industry. They can also be borrowed from scientific literature
or even from the food labelling. There are different propos-
als to evaluate the quality of food composition data. For the
development of a FCDB it is fundamental document in the
most detailed way, each of the data values of the different
components and nutrients of a food. The objective of
AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo Seguridad Ali-
mentaria y Nutricion) and BEDCA (Base de Datos Espafiola
de Composicion de Alimentos) association was the develop-
ment and support of a reference FCDB in Spain according to
the standards to be defined in Europe. BEDCA is currently
the only FCDB developed in Spain with compiled and docu-
mented data following EuroFIR standards.

Key words: Intake of energy. Intake of nutrients. Food Com-
position tables. Food composition databases. Harmonization.
BEDCA.



Introduccion

Las bases de datos de composicion de alimentos
(FCDBs) aportan informacion detallada acerca de la
composicion en nutrientes de los alimentos'. Los datos
de composicion de alimentos pueden estar disponibles
en diferentes formatos a) en papel, a menudo denomina-
das tablas de composicion de alimentos (FCT), o b) en
version electronica conocida como bases de datos o ban-
cos de datos de nutrientes?

La evaluacion nutricional por analisis de la dieta es un
proceso con dos etapas: la primera etapa es la evalua-
cion del consumo de alimentos y la sequnda la conver-
sion del consumo de alimentos en ingesta de nutrientes.
Para consequir esto ultimo necesitamos una FCDB que
recoge los valores medios del contenido en nutrientes
para una porcion dada de un alimento. Entonces, multi-
plicamos la ingesta de un alimento por el contenido
medio en nutrientes de esa cantidad de alimento (obte-
nida de una FCDB). Como la mayoria de los profesionales
que realizan evaluaciones nutricionales estan obligados
a evaluar la ingesta de alimentos, una gran parte de la
literatura de evaluacion nutricional se centra en minimi-
zar los errores en esta etapa. Sin embargo, los errores y
discrepancias pueden aparecer en la estimacion de los
nutrientes a partir de las FCDB2.

Aparte de esta importante aplicacién, la FCDB o las
FCT son herramientas necesarias para el desarrollo de
guias alimentarias con informacion sobre alimentos,
educacion del consumidor, etiquetado, legislacion ali-
mentaria, marquetin, desarrollo y formulacion de ali-
mentos y productos derivados, practica clinica, etc.>* La
informacion sobre la composicion de los alimentos es de
gran importancia para los cientificos y profesionales que
trabajan en el campo de la nutricion y la salud publica. El
papel mas relevante es aportar la base para la evaluacion
dietética y la formulacion de dietas saludables. La Nutri-
cidn, las guias dietéticas basadas en alimentos y las
recomendaciones de salud tienen que estar apoyadas
por evidencias cientificas incluyendo datos sobre el con-
tenido de los alimentos en nutrientes y energia. Actual-
mente, la estrecha relacion entre nutricion y salud
requiere informacion afadida como el contenido de
compuestos bioactivos, principalmente en alimentos de
origen vegetal y también de componentes potencial-
mente nocivos, los contaminantes'.

Limitaciones de las Bases de datos de Composicion
de Alimentos (FCDBs)

Las limitaciones de las FCDBs son a veces poco cono-
cidas por los usuarios. Los alimentos provienen de los
reinos animal y vegetal. Son productos bioldgicos y
debido a ello muestran cambios en su composicion. Esta
variabilidad se fundamenta en'2:

a) Diferencias en las especies animales o vegetales e
incluso en diferencias intraespecificas.

b) Factores ambientales como el tipo de suelo o el
clima. La presencia de diferentes cantidades de
nutrientes, especialmente minerales como iodo o
selenio pueden determinar el contenido en mine-
rales en verduras y también, de forma indirecta, la
composicion de los animales que se alimentan de
ellas.

c¢) Diferencias en las practicas agricolas y ganaderas y
el almacenamiento como el cultivo en secano o
regadio en el caso de verduras. Respecto a la gana-
deria, el tipo de alimentacion (piensos) y la compo-
sicion de esos piensos o de los pastos. El lugary las
condiciones de almacenamiento (humedad, luz,
oxigeno, etc.) pueden, igualmente, modificar la
composicion.

d) Procesado y empaquetado de los alimentos. Estor
procesos tecnoldgicos y culinarios (temperatura,
hidrogenacion, luz, pH, etc.) presentes en la indus-
tria y en los hogares, tienen una influencia impor-
tante en la composicion de los alimentos ya que
numerosos nutrientes y componentes alimentarios
son afectados por ellos.

Ademas, no todos los nutrientes y componentes ali-
mentarios son afectados de la misma manera o medida.
Los cambios en macronutrientes (hidratos de carbono y
proteinas) lo son menos que los micronutrientes (minera-
les y vitaminas). Respecto a nutrientes como la grasa en
los macronutrientesy vitamina Cy folatos en los micronu-
trientes el rango de variabilidad es muy amplio'?s.

Existen también errores y discrepancias en el conte-
nido en nutrientes de los alimentos incluidos en las
FCDBs que tienen su origen en el método de analisis uti-
lizado para su estimacion, el procedimiento de muestreo
y la fecha de recogida del alimento para su analisis®.

Armonizacion de los datos de composicion
de alimentos

Con el objetivo de establecer y armonizar distintas
actuaciones en el ambito de la nutriciéon y la salud
publica ha sido necesario llevar a cabo estudios multi-
céntricos. Este tipo de estudios han puesto de manifiesto
diferentes retos metodoldgicos que permitan estandari-
zar las evaluaciones nutricionales en diferentes pobla-
ciones y areas geograficas en relacién con la composi-
cion de alimentos y la ingesta de nutrientes’. Las FCDBs
necesarias para el calculo de la ingesta de nutrientes a
partir del consumo de alimentos son fuentes de errores
sistematicos y aleatorios en la determinacion de la com-
posicion de la ingesta.

Las FCDB nacionales y los procedimientos de calculo
de la ingesta de nutrientes difieren entre distintos paises
del mundo® o entre diferentes FCDBs dentro del mismo
pais. El uso de diferentes FCDBs entre paises o de dife-
rentes bases de datos en el mismo pais conduce facil-
mente a error al calcular la ingesta de nutrientes®. Para
mitigar este escenario es muy necesario de armonizar y
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estandarizar los datos existentes y recoger nuevos datos
acerca de la composicion de alimentos™.

Las diferencias entre FCDBs incluyen las atribuibles a
aspectos técnicos, tales como la descripcion de los ali-
mentos, calculo de la energia y definicion de los nutrien-
tes, métodos analiticos y principios para el calculo de
recetas. Estas diferencias necesitan ser identificadas y
eliminadas antes de comparar los datos de diferentes
estudios, especialmente cuando los datos de la dieta se
relacionan con problemas de salud™.

Se han llevado a cabo diversos estudios con objeto de
comparar los datos de ingesta de nutrientes, calculados
con diferentes programas de analisis dietético en el
mismo pais. Se han descrito diferencias significativas
entre bases de datos para un numero determinado de
nutrientes. Poe ejemplo, Taylor y cols.™ compararon los
datos de ingesta de nutrientes calculados a partir de
recuerdos de 24 horas utilizando los tres principales sis-
temas de bases de datos de nutrientes americanas. Se
encontraron diferencias en los valores medios para 9 de
los 19 nutrientes evaluados. En otro estudio, se compa-
raron las ingestas de nutrientes de 60 sujetos utilizando
dos bases de datos. Se encontr6 que la composicion en
energia y nutrientes de muchos de los alimentos comu-
nes era diferente™.

Reconociendo estas dificultades, desde 1984 se han
puesto en marcha numerosos esfuerzos para estandari-
zar las bases de datos de composicion de alimentos en
todo el mundo®. Esto supone un proceso continuo debido
al incremento del comercio mundial de alimentos, cam-
bios en las politicas de fortificacion, desarrollo de nuevas
técnicas de analisis en la estimacion del contenido en
nutrientes y la adicion de nuevos alimentosa la dieta
global. En Europa este esfuerzo fue seguido por varias
propuestas e iniciativas regionales como EUROFOODS
COST99 y NORFOODS™™'¢ y mas recientemente, una
accién concertada de la UE, EFCOSUM, propuso reco-
mendaciones para armonizar la metodologia para la rea-
lizacion de encuestas nutricionales nacionales en
Europa, incluyendo el uso de FCDBs”'7. En 2009 EFSA
publicé una guia que contienen los principios generales
para la obtencion de datos nacionales de consumo de
alimentos desde el punto de vista de una encuesta dieté-
tica pan-Europea, incluyendo aquello relativo a las
FCDBs".

La investigacidn prospectiva europea en cancer y
nutricion (EPIC) fue designada para investigar la correla-
cion entre dieta, estado nutricional, estilos de vida y fac-
tores ambientalesy la incidencia de cancery otras enfer-
medades cronicas. En ausencia de una base de datos de
composicion de alimentos paneuropea, EPIC desarrollé
un método para mejorar la comparabilidad de las bases
de datos de nutrientes entre los 10 paises participantes
(Espafia incluida) y construyo la Base de datos de
Nutrientes de EPIC (ENDB). El principal objetivo del pro-
yecto ENDB fue aportar una base de datos de nutrientes
estandarizada para calibrar los datos dietéticos de EPIC e
investigar las relaciones dieta-enfermedad a nivel de
nutrientes. El ENDB constituye el primer intento real de

mejorar la comparabilidad de las NDBs en los paises
europeos. Este trabajo metodoldgico aportd una herra-
mienta util para la investigacion nutricional asi como
una recomendacion al usuario final para mejorar las
NDBs en el futuro’.

En los ultimos diez afios, la Red de Excelencia (NoE)
del 6° Programa Marco de la Unidn Europea, European
Food Information Resource (EuroFIR), ahora EuroFIR
AISBL (http://www.eurofir.org) ha contribuido a la
armonizacion de Is FCDBs en Europaa. Ha desarrollado
NDBs y de otros componentes alimentarios (componen-
tes bioactivos) que pueden compararse entre mas de
doce paises europeos”. Uno de los resultados de este tra-
bajo ha sido el desarrollo de una herramienta, FoodEx-
plorer que permite la comparacion de diferentes valores
de distintos nutrientes para un conjunto de alimentos
similares de diferentes bases de datos europeas y tam-
bién de Canada, EEUU y Australia. Ademas, esta organi-
zacion apoya la base de datos de componentes bioacti-
vos de origen vegetal junto con NORTOX, conocida como
BioActive Substances in Food Plants Information System
(eBASIS, http://ebasis.eurofir.org).

Actualmente, la informacion aportada por EurofIR
AISBLincluye mas de 60.000 alimentos, 13.000 recetasy
3.500 alimentos con marca incluidos en FoodExplorer.
Aparte de la informacion sobre la composicion del ali-
mento, esta herramienta aporta informacion acerca de
método de analisis de cada componente, referencia
bibliografica y detalles adicionales acerca de la fuente
de los datos del alimento. Otra importante caracteristica
es la adopcion del tesauro de Langual para describir los
alimentos'.

Calidad de los datos de composicion de alimentos

El crecimiento excepcional de los FCDBs ha provocado
que los compiladores de alimentos necesitaban conocer
las limitaciones de los datos de composicion de alimen-
tos para informar al usuario final acerca de estas limita-
ciones siguiendo unos criterios de calidad (Finglas et al.
2014)®.

Los datos de composicidn de alimentos pueden ser
recopilados de diferentes fuentes como analisis de
empresas privadas, Universidades, laboratorios guber-
namentales o de la industria alimentaria. También pue-
den tomarse prestados de la literatura cientifica e
incluso del etiquetado de los alimentos. Respecto a la
informacion que aparece en el etiquetado de los ali-
mentos puede estar calculada a partir de datos analiti-
cos de productos o de ingredientes similares en caso de
recetas (alimentos mutiingredientes). Esta variabilidad
hace necesario tener un conjunto de criterios para eva-
luar |a calidad de esos datos. En estos criterios deberian
de incluirse la representatividad de los datos alimenta-
rios para ser publicados en una FCDB, asi como la dis-
ponibilidad y la claridad de la informacidn con objeto
de ser revisado y adecuadamente seleccionado para un
uso especifico'™,
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Existen diferentes propuestas para evaluar la calidad
de los datos de composicidn de alimentos. Para Euro-
FIR, los datos cuyo origen es un informe o articulo cien-
tifico, la calidad del alimento, basado en sistemas pre-
vios tales como los de USDA, AFFSA (ANSES), BAsis,
CSPO, BSL, se han clasificado en diferentes categorias:
Descripcion del alimento, identificacion del compo-

nente, plan de muestreo, método de analisis y calidad
de control del analisis. Para cada una de esas catego-
rias se establece una escala de 1 a 5 (baja calidad,
media y alta con dos valores adicionales). Con esta cla-
sificacion se calcula un indice de calidad (Ql) con un
rango entre 7 y 37. Las categorias y los criterios se
recogen en la tabla ["°22,

Tabla |

Categorias y criterios para la evaluacidn de la calidad de datos originales de la literatura cientifica e informes en EuroFIR
interchange Data (tomada de”')

Categorias

Criterios

Descripcion del alimento

A.

Para todos los tipos de alimentos

- ¢Se conoce el grupo de alimentos (por ej. bebidas, postres, aperitivos, platos de pasta)?

- ¢Cudl es la fuente del alimento o del principal ingrediente que lo constituye (mejor si
se incluye el nombre cientifico, variedad, género, especie, etc.)?

- ¢Seindica de forma clara la parte del animal o de la planta?

- ¢Sies relevante se describe la porcion analizada y esta claro si el alimento se ha anali-
zado con y sin la parte no comestible?

- ¢En qué medida se conoce el tratamiento térmico?

- Sielalimento esta cocinado, ¢se aportan detalles satisfactorios del método de cocinado?

- ¢Qué informacion relevante se aporta del tratamiento aplicado?

- ¢Qué informacion se aporta sobre el método de conservacion?

- Siesrelevante, ;qué informacion se aporta sobre el medio de empaquetado?

- Siesrelevante, ;Qué informacion se aporta sobre el origen geografico del alimento?

- Siesrelevante, jesta indicado el mes o la estacion de produccion?

- ¢Se hamedidoy se da el resultado del contenido en humedad de la muestra?

. Solo para alimentos manufacturados y pre empaquetados

- ¢Se aporta el nombre genérico (por e]. Pasta de chocolate con avellanas)?

¢Se aporta el nombre comercial (por ej. Nutella)?

Guias para atribucion de un indice de calidad a datos originales... 12/10/2009

- Siesrelevante, ;Se aporta la marca (por ej. Ferrero)?

¢Era relevante la informacion aportada sobre grupo de consumidores/uso dietético/
declaracion del etiquetado?

. Para platos hechos en casa o alimentos adquiridos en restaurantes

- ¢Se aporta el nombre y la descripcion completa de la receta?

Identificacion del componente

¢Se ha descrito el componente de forma no ambigua?
¢La unidad es inequivoca?
¢La unidad de la matriz es inequivoca?

Plan de muestreo (Para todos los tipos de alimentos)

¢Cudl fue el plan de muestreo desarrollado para representar el consumo en el pais donde
se realizé el estudio?

¢Fue el nimero de muestras primarias >9?

Sies relevante, las muestras se tomaron durante mas de una estacion del afio?

Sies relevante, ;Las muestras se tomaron de mas de una localizacion geografica?

Si es relevante ;se tomaron las muestras de los mas importantes puntos de venta (super-
mercados, tiendas de alimentos, mercados, restaurantes, hogares, etc.?

Si es relevante, ¢se muestred mas de una marca (para productos manufacturados y pre
empagquetados) o mas de una variedad (para alimentos vegetales) o subespecies (para ali-
mentos animales)?

Manipulacion de la muestra

Si es relevante, ¢se aplic un tratamiento de estabilizacion apropiado (por ej. Proteccion
del calor/aire/luz/actividad microbiana)?
¢Se homogeneizaron las muestras?

Método analitico

¢El método analitico utilizado en la fuente coincide con la lista de métodos analiticos
apropiados recogidos en las guias para métodos analiticos?
¢Son los pasos clave del método apropiados para el método descrito?

Control de calidad analitico

¢Fueron analizados los replicados de la porcion analitica?

¢Estaba el laboratorio acreditado para este método o el método fue validado por pruebas
de control?

Siesta disponible, se utilizd un material de referencia o estandar de referencia apropiados?
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Documentacion de los valores de los
componentes alimentarios

Con el objetivo de informar a los usuarios de los FCDB
acerca de la calidad de los datos de alimentos y la armo-
nizacion del intercambio con otras FCDBs, es necesario
un proceso de documentacion que incluye la descripcion
detallada del alimento y de los valores de cada uno de
sus componentes. Debido a esto, EuroFIR ha desarrollado
un completo sistema de descripcion y documentacion
(Quality Evaluation system for original data from SClen-
tific literature or REPort, QE-SCIREP) que se describe a
continuacion.

Descripcion del alimento. Para la tarea de armoniza-
cidn es necesario que los alimentos estén descritos de
forma correcta y precisa. Un alimento con datos de com-
posicion de alta calidad podria constituir una fuente de
error si no esta bien descrito y puede llevar a confusion a
causa de sinGnimos, nombres no precisos 0 a un proce-
sado previo a la comercializacion entre otras causas.

Hay dos tipos de sistemas para resolver este problema,
los sistemas de clasificacion y de descripcion. Langual es
un sistema de descripcion multilenguaje (esta traducido
al Checo, Danés, Inglés, Francés, Aleman, Italiano, Portu-
gués, espafiol y Hingaro) y fue creado a final de 1970
por el Center of Food Safety and Applied Nutrition
(CFSAN) en Estados Unidos, y es el elegido por EuroFIR?'.

Consiste en un tesauro multinivel constituido por 14
diferentes facetas del alimento. El conjunto de términos
que forman el tesauro esta organizado en facetasy para
cada una de estas facetas los términos se agrupan en
diferentes niveles. Como ejemplo, la faceta A es la que
clasifica el alimento en todos los sistemas incluidos en
Langual. Antes de incluir alimentos en la FCDB, es nece-
sario describirlos utilizando el tesauro de Langual?'.

Para un proceso de codificacion correcto, en muchos
alimentos es necesario recoger informacion del etique-
tado nutricional y los ingredientes que los componen asi
como conocer los procesos tecnologicos que estan
detras de su fabricacion, su manipulacion y empaque-
tado. Existe un software denominado Langual Product
Indexer para indexar los alimentos, desarrollado por
EuroFIR y Langual?.

Recientemente EFSA ha desarrollado un nuevo sis-
tema de codificacion de alimentos a identificar los ali-
mentos denominado FoodEx2 (Food Classification and
description system)?. Este sistema se ha desarrollado
con el objetivo de ser utilizado en estudios transeuro-
peos de evaluacion nutricional y de exposicion de la
poblacion a contaminantes y otros componentes dafi-
nos que estan presentes en los alimentos.

Documentacion de los datos de nutrientes y compo-
nentes alimentarios*?'. Para el desarrollo de una FCDB
es fundamental documentar de la manera mas detallada
posible cada uno de los valores de los datos de los dife-
rentes componentes y nutrientes de un alimento. Esto
deberia conseguirse en el caso de datos tomados de
publicaciones cientificas, prestados de otras FCDBs o
FCT, calculados, estimados o0 asumidos.

Para este proceso de documentacion EuroFIR ha desa-
rrollado un conjunto de tesauros. Estos son:

® Tipo de adquisicion. Incluye las diferentes catego-
rias del origen de los valores de los datos, por ejem-
plo, datos publicados en una revista con revisires,
etiquetado nutricional, otras FCT, etc.

® Tipo de referencia. Incluye las categorias para la
referencia bibliografica de Iso valores de los datos.
Por ejemplo, libro, articulo de revista, pagina Web,
etc.

® Unidad. Incluye los términos que describe la
medida utilizada para la cantidad. También se
incluyen términos para cifras sin unidades. Gramos,
miligramos, equivalentes de niacina, ratio, porcen-
taje, etc.

® Unidad de la matriz. Incluye los términos para la
cantidad de alimento que contiene el valor del
componente descrito. Algunos ejemplos son: por
100 g de alimento seco, por 100 ml, por 100 g de
porcion comestible, etc.

® Tipo de valor. Incluye las categorias para la mejor
descripcion del valor de Iso datos o para dar una
descripcion cualitativa del valor cuando no puede
elegirse un valor concreto. Los tipos de valor pue-
den ser: media, mediana, cero l6gico, trazas, menor
de, etc.

® Tipo de método. Incluye las categorias asignadas a
un valor de un dato para incluir una descripcion
general del tipo de método utilizado para obte-
nerlo. Analitico, calculado como receta, estimado,
son algunos de los términos utilizados.

® |ndicador del método. Incluye las categorias y des-
criptores que identifican el método de analisis o de
calculo que esta siendo utilizado para obtener el
valor publicado en la FCT o en la FCDB. Algunos
ejemplos son: polarimetria, bioensayo animal, cro-
matografia gaseosa, por diferencia, etc.

e Componente. En este ultimo tesauro se incluyen los
codigos y definiciones de los diferentes componen-
tes alimentarios. Incluye términos como: energia,
acidos grasos saturados, beta-caroteno calculado
de vitamina A total, Actividad vitamina D calculada
como ergocalciferol, etc.

Incluyendo esta informacion en la FCDB se facilita la
posibilidad de que los valores de los datos puedan ser
evaluados por el usuario asi como conocer la calidad
de un valor concreto basados en criterios como el tipo
de valor (analitico, prestado calculado), el método uti-
lizado, la calidad de la fuente y la referencia, etc. (fig. 1).
Por otro lado, la estandarizacion y armonizacion en la
definicidn de un componente, la unidad y la unidad de
la matriz asi como el tipo de valor, etc. Permite el
intercambio de datos de composicion de alimentos
entre diferentes FCDBs. Todo lo antes mencioando
facilita el desarrollo de estudios multicéntrico trans-
nacionales en el campo de la Alimentacion, Nutriciony
Salud Publica’.
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Fig. 1.—Fotografias de pantalla del sitio web de BEDCA (www.bedca.net). Documentacion de los alimentos y componentes.
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FCDB espaiiola. BEDCA

En Espafia, los primeros esfuerzos dirigidos a la publi-
cacion de informacion sobre composicion de alimentos
datan de 193222, Desde entonces, se publicaron distin-
tas FCT elaboradas por diferentes autores, aunque fue en
1996 cuando el Ministerio se Salud publicé una oficial*.

En Espafia existen numerosas FCTs desarrollados por
diferentes autores en distintos centros de investigacion
y Universidades. Cada una de ellas se ha desarrollado por
diferentes métodos y tecnologias elegidas en base a los
requerimientos y las fuentes de datos disponibles.
Debido a esto existe una gran variabilidad en la descrip-
cion de los alimentos y, en general, los datos de los dife-
rentes componentes no son analiticos sino prestados de
la bibliografia, FCTs o FCDBs y no estan documentados
individualmente?2°, Ademas, después de revisar los dife-
rentes estudios llevados a cabo en Espafia en poblacio-
nes y colectivos como encuestas nacionales (ENRICA;
DRECE, etc.), Regionales (pais, Vasco, Comunidad de
Madrid, Andalucia, Canarias, etc.) se observa que la
transformacion de los datos de consumo e alimentos en
ingesta de nutrientes se han hecho con diferentes datos
de composicion de alimentos, algunos provenian de una
FCT o de FCTs ad hoc desarrolladas con diferentes FCTs
nacionales y no nacionales. Debido a esto, y como se ha
mencionado antes, los resultados obtenidos en las dife-
rentes poblaciones o colectivos no pueden compararse
de forma fidedigna, incluso si el método utilizado para
conocer el consumo de alimentos es el mismo.

En 2004, la EASAN (Agencia Espafiola de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricion) constituyd un grupo de trabajo que
incluia a los dos socios de la Red EuroFIR, INYTA de la Uni-
versidad de Granada y CESNID de la Universidad de Barce-
lona. Basado en este nucleo, otros centros de investigacion
y Universidades se incorporaron asi como asociaciones de
la industria alimentaria como FIAB y fundaciones relacio-
nadas con la nutricion (Triptolemos). Todos ellos formaron
la red BDECA, subvencionada por el Ministerio de Educa-
cion y Ciencia. El objetivo de esta red fue el desarrollo y
mantenimiento de una base de datos de composicion de
alimentos de referencia en Espafia de acuerdo con los
estandares que iban a definirse en Europa por la NoE Euro-
FIR, trabajando estrechamente con ella. Con este objetivo,
se identificaron las principales fuentes de datos de compo-
sicion de alimentos en Espafa y otras fuentes potenciales
asi como un portal Web como plataforma para la red, sus
actividades y se disefi6 y desarrollo una base de datos de
composicion de alimentos que se alojo en ella?,

Para desarrollar la base de datos los miembros de
BDECA que pertenecian a EuroFIR pidieron fuentes de
datos candidatas al resto de miembros de BDECA. Una
vez identificadas se realizé un proceso de compilacion y
documentacion de acuerdo a los estandares de EuroFIR.
Las fuentes de los datos de la base de datos BEDCA
(www.bedca.net) fueron las diferentes FCTs publicadas
en Espafia y datos analiticos proporcionados por investi-
gadores de Universidad de y Centros de Investigacion
Publicos®,

El método escogido para la compilacion de los datos
fue el método indirecto con un escrutinio detallado, uni-
ficacion y procesado de los datos y metadatos proporcio-
nados por los miembros de la red. Para realizar esta tarea
se utilizo un sistema de informacion desarrollado pro la
Universidad de Barcelona®. Este sistema afiadid infor-
macion basica acerca de alimentos, componentes, valo-
res, métodos y fuentes relacionadas con la composicion
de alimentos (fig. 1).

El modelo de compilacion de los datos incluye:

a) Codificacion de los alimentos en Langual

b) Documentacion de los valores de los componentes
de cada alimento de acuerdo con los tesauros de
EuroFIR relacionados con el método de adquisicion
del valor, referencia, unidad, unidad de la matriz,
tipo de método, indicador del método y compo-
nente021222324 (flg 1)_

Actualmente BEDCA es una asociacion que junto con
AECOSAN que da su apoyo institucional y subvencion,
desarrolla y mantiene la FCDB, siendo ademas los compi-
ladores en Espafia para EuroFIR AISBL a la que ella perte-
nece. La version 1 de BEDCA tiene un total de 950 ali-
mentos y 34 componentes.

BEDCA ha sido utilizada en el estudio ENIDE desarro-
[lado por AESAN, una encuesta nacional sobre consumo
de alimentos que incluye mas de 3000 individuos adul-
tos y mas de 300.000 entradas de alimentos.

Para la transformacion de las encuestas de consumo
de alimentos en datos de ingesta de nutrientes en el
estudio ENIDE se desarroll6 un algoritmo de "food mat-
ching”. El algoritmo con un disefio heuristico y basado en
reglas nos permitié identificar uno o mas alimentos can-
didatos de BEDCA para una entrada de alimento y
entonces calcular las ingestas basadas en la composi-
cion de las "matched food”". Los resultados del algoritmo
fueron revisados manualmente por nutricionistas quie-
nes fueron calibrando el algoritmo durante el desarrollo.

El uso de este algoritmo supuso una gran mejora en
tiempo y eficiencia del trabajo manual asi como unos
criterios unificados para transformar un diario de con-
sumo de alimentos en una lista de alimentos de la base
de datos. Esto es una base para futuros trabajos con los
datos de composicion de alimentos.

No es suficiente estandarizar y armonizar el proceso
de compilacion de los datos de composicion de alimen-
tos sino también como esta informacion es compartida
con loshumanos y con las maquinas. Con este objetivo
varios grupos en EuroFIR trabajaron en un estandar para
compartir informacion sobre alimentos en formato elec-
trénico. Usando XML, como lenguaje para definirla, se
desarrolld el Food Data Transport Pakage (FDTP), que
actualmente esta en su version 1.4. Sirve como un con-
tenedor de informacién de composicion de alimentos y
también una base para validar la informacion basada en
una definicion de datos obligatoria/opcional?.

Basada en el desarrollo del FDTP, EuroFIR diseiid una
estrategia para compartir informacion sobre alimentos
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entre ella y la FCDBs nacionales de sus socios. Se eligio
un mecanismo descentralizado utilizando servicios web.
Se definieron un conjunto de diferentes operaciones
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