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EVALUACION DE DOS SISTEMAS Determinaddn de la composicddn fisico-quimicay dela
ENHM&-“COS COMO FUENTE DE dlgﬁhhll!dﬂd in vitro de dos variedades de frijol
comiin Phaseolus vulgaris L. Estimacion del contenido
INVERTASA PARA ELABORAR JARABE e B e e
RICO EN FRUCTOSA A PARTIR DE
BANANO El propésito de este estudio fue determinar, mediante
un estudio de digestibilidad in vitro, la porcién indigerible
presente en dos variedades de frijol comin Phaseolus
vilgaris L. consumidas en Costa Rica y cuantificar en dicha
porcidn, dos de los principales polisacaridos no almidonosos
causantes de flatulencia: pectina y celulosa. Se
determinaron ademds, las principales caracteristicas .....
fues g 131

Inddenda de Listeria monocytogenes encamarin
fresco (Penaeus brevirostris, Solenocera agassizi y
S. florea) que se expenden en el Area Metropolitana

de San José

Se analizaron 130 muestras de camardn pequefio (Penasus
brevirostris, Sofenocera agassizi y 5. florea), provenientes de
26 expendios (5 de cada uno en diferentes oportunidades)
localizados en el Area Metropolitana de San José, con el fin de
establecer la presencia de Listeria monocytogenes vy Listeria
spp. Trece de los lugares de venta estaban localizados en el
Mercado Central o sus alrededores y 13 en el resto del drea,
Se encontrd L. monocytogenes en 85 de las muestras
(65,4%) y 96 presentaron Listeria spp. (73,8%).

futn g )

Composicion quimice- nutricional de "snacks"
procesados en Costa Rica

Se determing la composicion nutricional de “snacks” o
bocadilles producidos en Costa Rica a fin de contar con
informacion sobre la composicion de alimentos nacionales.
Se selecclonaron 19 productos, con base en su disponibilidad
en el mercado v el volumen de produccion. La compaosicion
proximal se determind mediante los métodos oficiales del
AQAC. La energia se estimd con bomba calorimetrica y la
fibra dietética por el método gravimétrico enzimatico de Lee.
Se aplico la t de Student para comparar la composician de
los “snacks” extruidos con queso y sin queso. El valor
energético de los “snacks” oscild entre 519 v 718 keal/100g

(2180 y 3005 k)/100g). b 8D

Compaosicién de alimentos en Costa Rica:
un diagnostico

Se efectud un diagnostico en las instituciones
nacionales que generan y utilizan los datos sobre la
composicidn quimica de los alimentos con el propdsito
de identificar los alimentos analizados, los métodos
analiticas, los usos y las limitaciones de las tablas de
composicion de alimentos, Para la recoleccion de los
datos se enviaron 60 formularios estructurados, |os cuales
cse distribuyeron a informantes de 46 instituciones,

obteniéndose un 67% de respuesta.
feer pip 26)
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COMPOSICION DE ALIMENTOS EN COSTA RICA: UN DIAGNOSTICO

Mireya FERNANDEZ-PIEDRA *, Adriana BLANCO-METZLER *, Mdnica LOIS-MARTINEZ **, Aurelia AVILA-
RAMIREZ ***, Ana M. FOURNIER-ZEPEDA *** y Maria de los A. MONTERO-CAMPOS *

ABSTRACT

FOOD COMPOSITION IN
COSTA RICA: A DIAGNOSIS

A diagnosis of the national institutions involved in the
production and utilization of food compaosition data was done.
The purpose was o identify the food products analyzed,
the analytical methods used and the application of the food
composition tables in Costa Rica. Data were obtained using
B0 structured questionnaires distributed to 46 national
institutions, with a 67% return rate. Results showed that
62% of the informants analyze the composition of foods,
and 38% can be considerad as users of the information.
Groups of food more frequently analyzed were: cereals
(13%), milk products (12%) and fats and oils (11%).
Proximal {(47%) and physicochemical analysis (19%) were
the most frequently laboratory procedures used.
Micronutrient analyses were performed only in 5% of the
laboratories, AOAC analytical methods were most commonly
employed, Food compaosition tables were used by 75 % of
informants for the following purposes: to compare chemical
analyses results (20%), to prepare nutritional labels (15%),
to formulate and modify food products (14%) and for
nutrition promotion and education (12%). Lack of
information on local foods and the low number of nutrients
evaluated were identified as the main limitations of the food
composition tables. The need for developing and updating
food composition tables that include local products is
emphasized.
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RESUMEN

Se efectud un diagndstico en las instituciones nacionales
que generan y utilizan los datos sobre la composicion
quimica de los alimentos con el propdsito de identificar los
alimentos analizados, los métodos analiticos, los usos v las
limitaciones de las tablas de composicion de alimentos.
Para la recoleccidn de los datos se enviaron 60 formularios
estructurados, los cuales se distribuyeron a informantes
de 46 instituciones, obteniéndose un 67% de respuesta.
Se encontro que el 62% de los informantes efectiuan analisis
en composicion quimica de alimentos y el 38% restante
son usuarios de esa informacidn. Los grupos de alimentos
mas comunmente analizados fueron: cereales (13%),
lactens (12%) y grasas y aceites (11%). Los analisis que
se ejecutan con mayor frecuencia en los alimentos son el
proximal (47%6) y el fisico-quimico (19%); y el andlisis de
micronutrientes es &l menos frecuente {5%). Los métodos
analiticos mas utilizados son los del ACAC. El 75% utilizan
las tablas de composicién de alimentos y lo hacen
principaimente para comparar los resultados de los analisis
quimicos (20%), elaborar el etiquetado nutricional { 15%),
formular y modificar productos alimenticios (14%) y realizar
la promocidn y educacion nutricional (12%). La carencia
de informadion sobre dertos alimentos, asi como el escaso
numero de nutrientes reportados, son las principales
limitaciones sefialadas de las tablas de composicion de
alimentos por parte de los usuarios, Se evidencia la
necesidad de desarrollar una tabla de composicion de
alimentos actualizada, que incluya alimentos producidos y
consumidos en el ambito nacional.
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INTRODUCCION

Los datos de la composicién quimica de alimentos que
actualmente existen son criticos para importantes
actividades de una gran variedad de individuos y grupos,
incluyendo aquellos que realizan investigacion
epidemioldgica en patrones de enfermedades, formulacidn
e implementacidn de las regulaciones estatales, evaluacion
de la salud de los individuos y las poblaciones e intercambio
de alimentos a nivel nacional e internacional (Rand, et al,
1987). La necesidad de disponer de datos actualizados y
confiables sobre la composicion de alimentos que se
producen y consumen en el pais es un hecho reconocido
por los profesionales que trabajan en estas areas (Cotier,
1997; Olivares, 1997; Elias, 1987).

Las tablas de composicidn de alimentos de mayor uso
en la region fueron elaboradas durante los afios sesenta ¥
desde entonces han ocurrido importantes cambios y
avances en la produccién agricola, almacenamiento v
procesamiento de alimentos, y disponibilidad de nuevos
productos en el mercado (Rand, 1987; Dardano, 1987). EI
surgimiento de nuevos métodos de andlisis, mas precisos
¥ sensibles, han puesto en evidencia algunas limitaciones
de los valores reportados en las tablas de composicion de
alimentos que dificultan su aplicabilidad e interpretacidn.
Ademas, el desamrollo de nuevos conocimientos cientificos
y tecnoldgicos en materia de nutricion, asi como las
modificaciones que han ocurrido en el patrdn de consumo
y &l perfil de morbi-mortalidad en la poblacién, donde las
enfermedades cronicas no transmisibles se han convertido
en la primer causa de muerte de la poblacion (Morice, 1998),
hacen necesaria una actualizacién de las tablas disponibles,

Ante esta necesidad, el Capitulo “Costa Rica-
LATINFOODS” decidio llevar a cabo el presente estudio

exploratorio en las instituciones que generan vy utilizan
datos sobre la composicién quimica de alimentos, a fin
de identificar los alimentos analizados, los métodos
analiticos empleados, asi como las limitaciones de las
tablas de composicidn de alimentos que utilizan.

MATERIALES Y METODOS

Muestra

Para esta investigacion se identificaron, a juicio
de los miembros de la Subcomision de Generadores de
Datos del Capitulo "Costa Rica-LATINFOODS", las
instituciones del sector publico y privado que generan
y/o utilizan informacién en composicién quimica de
alimentos. Se contabilizaron 46 instituciones, 21 piblicas
(46%) y 25 privadas (54%). En cada tipo de institucién
se identifico uno o varios informantes a los que se les
remitié un formulario, 35 informantes en el sector
publico y 25 en el privado.

Recoleccidn y analisis de los datos

La recoleccion de datos se realizé en el periodo
comprendido entre abril y julio de 1998. Se empled un
formulario pre-codificado, para ser llenado por los
informantes en el que se identifico la institucion, su
formacion académica, los analisis quimicos de alimentos
que ejecutan, los metodos de referencia que utilizan,
los tipos de alimentos analizados, las tablas de
composicion de alimentos que utilizan, asi como los
usos y limitaciones de éstas. Para el andlisis de la
informacion se utilizé el programa Epi-Info6, versién
6.01.
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RESULTADOS Y DISCUSION

De los 60 formularics se obtuvo un porcentaje de
respuesta de 67% (23 informantes de instituciones plblicas
y 17 de privadas). Este resultado es similar al 63,2%
reportatio en un estudio realizado por Dardano (1987). Con
respecto a los informantes de instituciones que no
respondieron (33%), se encontrd que el 60% laboran en
instituciones publicas y el 40% en privadas,

La formacidn académica de las personas que integraron
la muestra en estudio se expone en el Cuadro 1. Se observa
fue pertenecen a una amplia diversidad de disciplinas,
donde predominan los tecndlogos de alimentos (38%),
nutricionistas (25%) y quimicos (20%). La formacidn
académica estd vinculada con el tipo de institucién en que
labora. Los tecndlogos de alimentos y los quimicos, por ser
generadones de datos en composicidn quimica de alimentos,
estan ubicados tanto en instituciones pablicas como
privadas, aunque los primeros laboran principalmente en
instituciones privadas (53%). Los nutricionistas y los
salubristas se ubican principalmente en el sector piiblico;
dada las caractensticas de su profesion son usuarios de la
informacion, la que aplican, principalmente, en la
planificacion dé politicas e intervenciones alimentarias y
nutricionales (Araya,1997).

El 62 % de los informantes ejecutan algin tipo de
analisis quimico (Figura 1), siendo estos realizados
mayormente por los que laboran en el sector privado (15
de 25). Lo anterior puede atribuirse a que estos laboratorios
estan abocados al control de calidad de productos
alimenticios y materias primas de la propia empresa, asi
como a la venta de este servicio a la industria alimentaria
(Lois, 1999), El 38% de las personas que componen la
muestra no ejecuta analisis quimicos y de éstas, el 13 %
labaran en el sector plblico.
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Cuadro 1. Distribucion de los informantes (n) de
acuerdo con su formacion académica segun tipo de

institucion
Formadion Plblica  Privada Total
académica n % n % n %
Tecndlogo Alimentos & 26 9 :53 15 380
Nutriconista 10 43 1 0 180 250
Quiméco 4 17 4 24 8 20,0
Salubrists 2 8 0 g 280
Bidkogo j e P LR Lot
Ing. Industrial e L
Téonco Alimentos 0 1] 1 & 1 2,5
Admenistrador o 1 & L. 25
Microbidiogo 7 o Ve e bl A
ToEl de informantes 23 100 17 100 40 100,0
Bl
%
= ﬁ‘nl‘ll
v '
e
Vi v S 60 % Privada
{Wﬁﬁhllﬂ

L]
Wh
el

13% Privada
7 % Publica

Figura 1. Distribucion de los informantes segiin si
realizan o no analisis quimicos.

En el Cuadro 2 se presentan los analisis quimicos
realizados en ambos tipos de institucion., Como se puede
observar en este cuadro, el conjunto de pruebas incluidas
en el analisis proximal son los que se realizan con mas
frecuencia por los informantes que laboran tanto en



instituciones plblicas como privadas. Esto es debido a que
las determinaciones de humedad, extracto etéreo, proteina,
cenizas, carbohidratos totales, calorias y fibra cruda
constituyen los analisis basicos para caracterizar un
alimento. Dentro del analisis proximal la humedad es la
que mas se analiza, siendo la dnica prueba que realizan
los 25 informantes.

El apartado denominado “otros carbohidratos” en el
Cuadro 2 (que incluye almidones y aziicares) y la fibra
dietética, son analizados principalmente por laboratorios
del sector pablico (6 de 8 y 3 de 4 respectivamente).

Los analisis fisico-quimicos (pH y °Brix) ocupan el
segundo lugar en frecuencia (22 y 15 respectivamente), y
los que laboran en el sector privado los determinan con
mayor frecuencia (13 y 9), ya que las determinaciones de
pH y ®Brix son parte del control de calidad en la industria
alimentaria, Otros tipos de andlisis, como el perfil de dcidos
grasos, se analizan en menorcantidad. Cabe mencionar
que los acidos organicos y la acidez son determinados
principalmente en el sector privado como resultado del
control de calidad de la empresa o del servicio a la industria
alimentaria,

En relacién con los micronutrientes se encontrd que se
analizan muy pocas veces, solamente 10 informanates (5
de instituciones piblicas y 5 de pprivadas) reportaron los
minerales, 4 las vitaminas (2 de instituciones plblicas y 2
de privadas), y solo un informante del sector piblico realiza
el analisis de aminodcidos. Esto demuestra Ia necesidad
de contar con laboratorios especializados y personal
capacitado para realizar este tipo de analisis debido a la
creciente utilizacion de estos datos en la comercializacion
de los alimentos, y a su relevancia en los programas de
intervencidn en nutricidn y salud. Por ejemplo, en la

elaboracidn del contenido nutricional de los alimentos
preenvasados existen, a nivel nacional, serias limitaciones
cuando se pretende dedlarar en la etiqueta el contenido de
vitaminas, debiéndose enviar las muestras para su andlisis
al extranjero o calcularla mediante tablas elaboradas en
paises desarrollados (Araya, 1997; Cotier, 1997).

En el grupo denominado “otros” (Cuadro 2), se reunié
una diversidad de andlisis como aldehidos, perdxidos,
alcohol, indice de yodo y cloruro de sodio, que se realizan
en un numero reducido de laboratorios.

Cuadro 2. Analisis realizados por los informantes!
segin tipo de institucién

N® de informantes que reportaron

1 el analisis
Analisis Fublica Privada Total
Humedad * 10 15 25
Ceniza @ 7 16
Extracto etéreo " 7 (3] 13
Proteina 7 G 13
Carbohidratos Totales '™ b 5 11
Calorias ® 5 2 T
Fibra cruda 7 3 2 5
pH 9 13 22
ﬂB:rjx SFO .s. g 15
Acido grasas y ésteres 6 5 11
Minerales 5 5 10

« Otros carbohidratos & 2 ]
Nitritos 3 5 ]
Otros 4 3 7
AC. organicos y acidez 2 4 &
Fibra dietética 3 1 4
Contaminantes 2 2 4
Vitaminas 2 z 4
Estergles 2 1 3
Amingacidos 1 1] 1
* 10 de publicas, 15 de privadas
* Proximal
" Fislcoquimice
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Enla Figura 2 se muestra que los cereales, los licteos y
las grasas y los aceites (26, 24 y 23%, respectivamente) son
ks grupos de alimentos que seanalizan con mayor frecuenda,
Los grupos de alimentos analizados difieren segiin el tipo de
sector. En el sector pliblico se analizan con mayor frecuencia
alimentos como: cereales, frutas, verduras, cames, sustitutos
de proteina y leguminosas, Por & contranio, en & sector privado
se analizan con mayor frecuencia los lacteos, las grasas y
aceites, las mezdlas (combinacidn de varias materias primas),
los condimentos y los azlicares y confites, ello como parte del
control de calidad de la propia empresa o de los servicios
prestados a la industria. En el sector piblico, en su mayoria,
hos alimentos que se analizan son producto de a investigacion.

Figura 2. Distribucidn de analisis realizados por grupo
de alimentos segin tipo de institucion.

Los metodos de referencia que se utilizan para ejecutar
los analisis quimicos en el 73% de los casos son
principalmente los del ADAC (Association of Official
Agricultural Chemists), donde el 80% de éstos comesponde
a los laboratorios del sector plblico y el 67% al sector
privado. Lo anterior reviste importanda ya que estos
constituyen métodos de referenda reconocidos y aceptados
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intemadionalmente. Otros métodos utilizados por laboratorios
e ambos sectores son los de la ACCS (American Oil Chemist
Sodiety) (8%), la FAO (4%) y otros (15%).

Con respecto a la utilizacion de las tablas de composicion
de alimentos (TCA), se encontrd que el 75% de los
informantes las utilizan . En el Cuadro 3 se observa que las
tablas elaboradas por el INCAP (Instituto de Nutricion de
Centro Ameérica y Panama) (Menchd et al, 1996 ; Woot
el al, 1961) son las mas utilizadas (21 y 20%
respectivamente), valor similar al reportado por Dardano
(1987). Con menor frecuendia (18%), se utiliza la tabla
elaborada por el INISA (Instituto Nadional de Investigacion
en Salud) (Murillo & Ulate, 1984). Las tablas de Estados
Unidos y las europeas se utilizan con poca frecuencia, ademés
de otras de paises como Colombia, Venezuela, México y
Chile. Es importante destacar que las TCA que se utilizan
con mayor frecuencia (INCAP e INISA) carecen de
informacidn actualizada. Ademas, la del INISA es una
recopilacion de los datos contenidos en la del INCAP y, por lo
tanto, no refleja la realidad nadional.

Cuadro 3. Tablas de Composicion de Alimentos
utilizadas por los informantes segin tipo de
institucid

[Tabla de  Numero de veces reportadas
camposicidn ()"

de alimentos Fiiblica Privada Total
= — ] —— il nEll n=30
INCAP, commpodition 16 2 3 {21} 2 21}
sdenentes 15 (2 # {14} 19 {1n}
INISA 14 (19 5 (17 19 (un}
EUA, Ll (LR 5 (17} i {2y
Curcpeas 10 (£ )] ] [$1] 13 12y
Ctra 12 [18) [ (2 18 (18}
Tetal de veces 5 (100) | I {200 | 104 (120}
reportadas e
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En el Cuadro 4 se muestra que los principales usos que
los informantes dan a las TCA, son para comparar datos
de la composicién de alimentos (20%), elaborar el
etiquetado nutricional (15%), formular yfo modificar
alimentos ( 14%) y para promover y educar sobre aspectos
de nutricion { 11%). Los valores mas bajos reportados son
los que estan ligados a la planificacion de politicas
alimentarias, con una frecuencia de un 3%, identificidose
la confeccidn de la canasta basica y la elaboracidn de
politicas de planificacion y nutricién con un 2%, siendo estos
usos funcidn del sector publico. En cuanto al uso de las
TCA en relacion con la formacién académica de los
Informantes (Cuadro 5), se puede observar que los
nutricionistas y los salubristas son los Gnicos que las utilizan
para el analisis de consumo de alimentos, para la
elaboracidn de politicas de planificacién y nutricidn, y para
la promocion de la salud y la docencia (31, 10 y 17%
respectivamente). Este grupo de profesionales es el
responsable, a nivel estatal, de desarrollar, disefiar y aplicar
intervenciones alimentarias y nutricionales destinadas a
mejorar el suministro de nutrientes en la dieta de la
poblacidn y contribuir a disminuir la incidendia y prevalencia
de las enfermedades relacionadas con la nutricion (Araya,
1997; Qlivares, 1997).

Por otra parte, el uso que los informantes que laboran
en el sector privado dan a las TCA es como documento de
referencia para comparar la composicién de alimentos
(33%), en la elaboracion del etiquetado nutricional (30%)
¥ en menor grado (17%), para formular o modificar
productos alimenticios que son importantes en la industra
alimentaria, Este comportamiento esta relacionado con la
formacidn académica de los tecndlogos de alimernitos y los
quimicos que principalmente, estdn abocados a esas
actividades (Cuadro 5).

Cuadro 4: Nimero de informantes en instituciones
plblicas y privadas que utilizan las Tablas de Composicidn
de Alimentos para cada categoria de uso

Categoria de uso | Wimero da [nformantes
i IR | [,
Pablica Privads Total

F= be L L+ SN W || S Y
Comparar |a compasicén | 1+ (16) 10 (33 4 (20}
de alimentos
Farmulacidn 12 (1) 5 an 17 {L14)
Etiguetada marigicnal 2 an | 9 (=0 13 (15)
Pramacdn y edutacion 11 (11} 2 " 13 (11}
nutrigona
Cansurma de simentos 1w an | o )] 10 (8)
Planes de alimentacidn W an | o (i} 10 (8}
Irmsestigatian B (2 2 (M 10 {8}
Estimar tamaio muestra fi {n 2 {7) | B |
Canasta bisica 3 {3) o 4] 3 [}
Politicas, planificacdn 3 (3 i) [{43] 3 3
Defencia Fd (& o o 2 {2}
Totalde vacesquese | BB (100) |30 (100} |18 (100)
Feportan las categorias | ' :

POrCERLage con (eSpecto 1012l oe veces que 5a | r@'i'm"'ilﬁé'-ﬁhegm_T

Con respecto a las limitaciones de las TCA
senaladas por los informantes (Cuadro 6) no se
encontraron diferencias marcadas entre los dos
sectores estudiados. Las limitaciones identificadas en
orden de frecuencia son: alimentos no incluidos
{22%), nutrientes no incluidos (21%), falta de datos
sobre composicion quimica de los alimentos cocidos
(19%), problemas de nomenclatura de los alimentos
(19%) y falta de informacién de la composicién
quimica de las materias primas. Este {ltimo, es un
factor limitante principalmente en el sector privado,
debido a que es necesario contar con este tipo de
informacidn para la formulacicn de nuevos alimentos ¥
para la elaboracion del etiquetado nutricional. Cabe
mencionar que algunas de éstas limitaciones han sido
reportadas en otros paises latinoamericanos (Dardano,
1987; Closa ef af, 1987; Araya, 1997). Lo anterior
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demuestra la creciente necesidad de contar con tablas de
composicidn quimica de alimentos nacionales, con datos
actualizados y confiables de los alimentos que la poblacidn
de Costa Rica consume,

Cuadro 6. Limitaciones de las Tablas de Composicidn
de Alimentos que mencionan los informantes segiin
tipo de institucion

ili Informantes bortan fa limitacic
Cuadro 5. Informantes que utilizan las Tablas de e e S i
Composicion de Alimentos por categoria de uso limitadién | Pabiica Privada Toal |
segin formacion académica n=18 n=g n=27
| categorias | N*dointormantes que reportaron la e T [ S R A i)
| do uso categoria (%) Nutisertes no 16 {23) 5 {7 E1] (21}
mthadod
Mutncmomia | Tecndingo Ouimies abubrELa =" Fazan datns de 13 [2sh (1 {20) 5 [15)
el i it nel o #imenios cocidos
lameniisbera 14 (200 5 {17} 1] (190
f oolsa
Comparar la E (38 (@ @z pelz =0 e ko d 2 _on 3 o ¥
Composician de | mabesias primas
alimentos | Ctras : {3 0 oy : 2
| Tetal de veces Fir] {100) k] (1oa) e fwng
Formulacion 6 :mi- 6 @2 oz (81 (2 bopictemss izt 1
| ! porcenta de veces menconan [z b
Etiquetada 5 nop8 s @1 @o @ odeahir e Hes oS
|nutricional |
{Profmocian y (10 gy e o1 @2 gs 1 2m
| ecfucaciin
Inutricional I z
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