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Centros subregionales:
CEECFOODS

(Bulgaria, Croacia, Eslovaquia,
Eslovenia, Hungría, Lituania, Polonia,
República Checa, Rumania)

LATINFOODS
Centros subregionales:
CAPFOODS

(Costa Rica, El Salvador, Guatemala,
Honduras, Nicaragua, Panamá)

MEXCARIBEFOODS
(Cuba, México, República Dominicana)

SAMFOODS
(Argentina, Bolivia, Brasil, Chile,
Colombia, Ecuador, Paraguay, Perú,
República Bolivariana de Venezuela,
Uruguay)

MEFOODS y GULFOODS
(Chipre, Egipto, Jordania, Líbano,
Palestina, República Árabe Siria y los
Estados Árabes del Golfo)

NEASIAFOODS (antes MASIAFOODS)
(China, Japón, Mongolia, Provincia
China de Taiwán, Región administrativa
especial de Hong Kong [China], 
Región administrativa especial de
Macao [China], República Popular
Democrática de Corea)

NORAMFOODS
(Canadá, Estados Unidos de América,
México)

OCEANIAFOODS (24 países 
y territorios)

(Australia, Comunidad del Pacífico,
Estados Federados de Micronesia, Fiji,
Guam, Islas Cook, Islas Marianas

septentrionales, Islas Marshall, Islas
Pitcairn, Islas Salomón, Islas Wallis y
Futura, Kiribati, Nauru, Niue, Nueva
Zelandia, Palau, Papua Nueva Guinea,
Polinesia Francesa, Samoa, Samoa
Americana, Tokelau, Tonga, Tuvalu,
Vanuatu)

SAARCFOODS
(Bangladesh, Bhután, India, Maldivas,
Nepal, Pakistán, Sri Lanka)
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En el Capítulo 5 se planteó la cuestión del cálculo del tamaño del muestreo necesario para
estimar la media del conjunto del alimento con un nivel razonable de confianza.

El tamaño óptimo del muestreo se basa oficialmente en el cálculo de la siguiente ecua-
ción (Proctor y Meullenet, 1998):

donde

x = media del muestreo
μ = media del conjunto
DE = desviación estándar de la media del muestreo
n = tamaño del muestreo

La ecuación se puede reorganizar como sigue:

Tamaño del muestreo (t α n -1)2 DE2/(exactitud x media)2

Para aplicar esta ecuación hay que conocer algunos parámetros que solamente estarán
disponibles si el analista tiene alguna información preliminar acerca del alimento. Lo ideal
sería obtenerla de estudios analíticos piloto para determinar la media y la desviación estándar,
de datos de la bibliografía o, si no se dispone de tales datos, de conjeturas intuitivas.

Los valores de α definen los límites de confianza necesarios. Si se requiere un intervalo
de confianza del 95 por ciento, α es igual al 5 por ciento, es decir, 0,05. El grado de libertad
(gl ) se define como n – 1. Así pues, para un tamaño de muestreo de 10, gl = 10 – 1 = 9.

El valor de t se toma de las tablas estadísticas estándar (tabla de la t de Student), utili-
zando el valor necesario de α y una estimación conjetural del tamaño del muestreo.

La exactitud es la proximidad necesaria del valor estimado al valor verdadero (desco-
nocido). Una media del muestreo dentro del 10 por ciento de la media del conjunto
representaría una exactitud de 0,1. En otras palabras, el intervalo de confianza necesario
es x ± 0,1x.

Ejemplos de valores de t :
Para un tamaño del muestreo de 10, α = 0,05, gl = 9, t = 2,262. Así pues, t 2 = 5,1166.
Para un tamaño del muestreo de 20, α = 0,05, gl = 19, t = 2,093. Así pues, t 2 = 4,3806.
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Ejemplos de tamaños de muestreos calculados a partir de valores de la bibliografía:
En los ejemplos que siguen se utilizan los datos notificados por Greenfield, Makinson y Wills
(1984) para la humedad, las grasas y el colesterol en 24 muestras de papas fritas de venta al
por menor. Estos datos ilustran el hecho de que para los distintos nutrientes se necesitan
diversos tamaños de muestreo para conseguir el mismo nivel de confianza, debido a que mues-
tran una varianza diferente.

En el Cuadro A2.1 se resumen los datos y los cálculos correspondientes.

Esto demuestra que, para una exactitud de 0,1, serían insuficientes 10 muestras (tamaño del
muestreo utilizado habitualmente) para conseguir una media con la confianza necesaria en cual-
quiera de los tres casos. Para la humedad sería suficiente un tamaño del muestreo de alrededor
de 13, para las grasas de 37, mientras que para el colesterol, que mostró la mayor variabilidad,
se necesitaría un tamaño del muestreo de 76. Esto se puede explicar por el hecho de que algunas
de esas papas se habían frito en aceites vegetales que prácticamente no tenían colesterol.

Si el cálculo se realiza con objeto de conseguir límites de confianza para una exactitud
de 0,05, se necesitaría un tamaño del muestreo de 50 para el agua, de 146 para las grasas y
de más de 300 para el colesterol.

Los ejemplos ponen de manifiesto que el tamaño del muestreo para los nutrientes que
muestran una variabilidad mayor será superior al de los nutrientes con menor variabilidad.
En la práctica, la mayoría de los creadores de protocolos de muestreo tienen que hacer apre-
ciaciones intuitivas para calcular el tamaño del muestreo que se ha de realizar.
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Cuadro A2.1 Cálculo del número de muestras

Parámetro Humedad Grasas Colesterol
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)

Tamaño real del muestreo 24 24 24

Media real 49,9 13,4 16

Desviación estándar (DE) real 8,5 3,9 6,7

DE2 72,25 15,21 44,89

t (α = 0,05) 2,069 2,069 2,069

t2 4,2808 4,2808 4,2808

t2 x DE2 309,285 65,11 192,165

Exactitud fijada en 0,1 (0,05) 0,1 (0,05) 0,1 (0,05)

Exactitud x media 4,99 (2,495) 1,34 (0,67) 1,6 (0,8)

(Exactitud x media)2 24,9 (6,225) 1,7956 (0,4489) 2,56 (0,64)

Tamaño del muestreo necesario 309,285/24,9 = 13 65,11/1,7956 = 37 192,165/2,56 = 76
para una exactitud = 0,1

Tamaño del muestreo necesario 309,285/6,225 = 50 65,11/0,4489 = 146 192,165/0,64 = 301
para una exactitud = 0,05



Apéndice 3

Métodos de preparación de los alimentos 
para el análisis

La documentación de la preparación de las muestras es tan importante como otros aspectos
de los protocolos de análisis. Hay que tener cuidado para separar cuidadosamente las porciones
comestibles de las que no lo son (residuos, desperdicios) y registrar la descripción y el peso
de todas las partes. La preparación de la muestra es también el momento apropiado para regis-
trar las medidas comunes o los tamaños de las porciones, con su descripción (por ejemplo,
loncha), las dimensiones lineales y el peso. Por último, si es posible medir el volumen (por
ejemplo, en todos los líquidos, polvos y sustancias granulares) se debe medir y registrar la
densidad del alimento.

Alimentos homogéneos

• Sólidos:
- Friables: desmenuzar y mezclar.
- Viscosos: congelar y triturar a baja temperatura.
- Higroscópicos: tomar porciones con rapidez en recipientes tarados que se puedan cerrar

herméticamente para pesarlas.
• Emulsiones. Se toman por peso mejor que por volumen; calentar y mezclar.
• Líquidos con sólidos en suspensión. Homogeneizar o tomar la muestra mientras se mezclan

suavemente.

Reducción mediante cuarteo
Si las piezas grandes son simétricas, su tamaño se puede reducir mediante esta técnica. El
principio es que la cuarta parte debe ser representativa del todo. Cualquier alimento simé-
trico se debe cortar en cuatro partes y tomar un cuarto de cada lote para su tratamiento con
fines de análisis. Los alimentos ovales o alargados (por ejemplo, papas o pepinos) se deben
cortar en ocho partes y tomar dos octavos para formar un cuarto, debido a que cada extremo
puede representar partes diferentes de la planta (por ejemplo, tallo y flor).
• Alimentos en piezas grandes. Los alimentos consistentes en porciones bastante grandes

separadas, pero semejantes, como las barras de pan o las piezas de carne, se deben cuartear
y tomar muestras para su tratamiento y posterior análisis.

• Lotes de alimentos en piezas pequeñas (harina, arroz, legumbres, frutos pequeños, mezclas
de unidades cortadas). Estos alimentos se cuartean de la manera siguiente: se forma con
el conjunto un montón uniforme sobre una superficie inerte limpia y se revuelve varias
veces con una espátula de polietileno o de vidrio. Se allana el montón y luego se divide en
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cuatro segmentos iguales. Se toman dos segmentos opuestos y se desechan los otros dos.
Los segmentos que quedan se mezclan y se reducen de nuevo de la misma manera.

• Alimentos segmentados (el artículo comprado está formado por varias unidades individuales).
Al tomar muestras de paquetes de galletas, cartones de huevos, lotes de panecillos, etc., se
suele tomar una pieza de cada cuatro para formar una muestra compuesta. Para el pan en
rebanadas, conviene tomar una rebanada de cada cuatro y la de un extremo, que se deben
desmenuzar cuidadosamente antes de realizar una nueva reducción. En principio se debe
mantener la misma proporción corteza-miga que en el pan original (véase infra).

Preparación de muestras analíticas de tipos de alimentos particulares

• Cereales:
- Harinas y granos. Las unidades se mezclan cuidadosamente con una espátula de polietileno

o de vidrio sobre una superficie inerte limpia y seca. La masa combinada se puede dividir
en cuatro partes (véase supra). Las muestras analíticas grandes para el análisis inorgánico
(calcinación o digestión húmeda) se deben tomar en este momento. Luego puede ser
necesario reducir los granos de tamaño grande (por ejemplo, de maíz) en una trituradora
de martillos o de bolas. No debería ser necesaria ninguna reducción de las harinas finas.

- Pan sin cortar. Las piezas enteras se cuartean y se toma un cuarto de cada una; se pesa,
se parte en rebanadas, se seca a temperatura ambiente y se pesa de nuevo. Los cuartos
secados al aire se machacan en un mortero y luego se mezclan bien con una espátula en
un cuenco.

- Tortas, pastas, pasteles, cereales cocinados, púdines a base de cereales. Las piezas grandes
se deben dividir en cuatro partes. Hay que picar los cuartos o las piezas pequeñas y
mezclar todo cuidadosamente con una espátula en un cuenco. Para el análisis inorgánico
se debe tomar una porción analítica grande y el resto se homogeneíza por medios mecánicos.
Si hay que analizar la vitamina C (en pasteles de frutas, por ejemplo) se ha de poner una
porción analítica no homogeneizada en ácido metafosfórico en unos segundos, pero la
mezcla restante se puede homogeneizar cuidadosamente. Las piezas resistentes a la
homogeneización se pueden congelar y machacar con un mazo dentro de una bolsa de
polietileno (Osborne y Voogt, 1978).

- Bizcochos. Se toma una pieza de cada cuatro del paquete o lote, se machacan en un
mortero y se mezclan; luego se ha de tomar una porción analítica grande para el análisis
inorgánico. Si hay nueces y/o frutos secos puede ser necesaria una trituradora para una
reducción ulterior.

- Cereales para el desayuno. Normalmente se dividen en cuatro partes y se machacan en
un mortero; luego se pueden tomar porciones analíticas para el análisis inorgánico. Para
los cereales con alto contenido de grasas y de azúcar puede ser necesario congelarlos y
machacarlos en una bolsa de polietileno.

• Carnes y pescados (crudos, cocinados y elaborados). En algunas carnes es más práctico
analizar la grasa y el músculo por separado y combinar los resultados para obtener los
valores finales. La porción comestible de cada unidad se pica un poco con un cuchillo
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afilado (el pescado se desmenuza con un tenedor) y se mezcla cuidadosamente con una
espátula en un cuenco. Se retira una porción, se congela y se machaca en una bolsa de
polietileno para utilizarla en los análisis inorgánicos. El resto de la muestra analítica se pica
y se mezcla cuidadosamente de nuevo; se toman porciones para nuevos análisis. Hay que
tener cuidado para evitar la separación de la grasa durante la mezcla.

• Hortalizas:
- Legumbres secas. Se pueden tratar como los granos, tomando una porción analítica grande

para el análisis inorgánico antes de triturarlas. Los tegumentos sueltos de las semillas
deben mezclarse cuidadosamente en la masa de la muestra del alimento.

- Hortalizas de hoja e inflorescencias de hortalizas. Las hortalizas de hoja de tamaño
pequeño, como las coles de Bruselas, se mezclan en un cuenco, se pican un poco y se
vuelven a mezclar brevemente. Hay que tomar una porción grande para el análisis
inorgánico y poner otra porción en ácido metafosfórico para el análisis de la vitamina
C. Las hortalizas grandes de hojas apretadas (por ejemplo, las coles, las lechugas «iceberg»)
se deben cuartear. Todas las hortalizas de hoja de tamaño grande tienen que picarse un
poco y mezclarse de manera muy rápida. A continuación hay que tomar porciones
analíticas para los análisis de la vitamina C, la vitamina A, los carotenos, la vitamina E
y los nutrientes inorgánicos; el resto se pica más fino. Con frecuencia resulta difícil reducir
los tallos y puede ser necesario picarlos por separado y reincorporarlos a la muestra del
alimento.

- Raíces y tubérculos. Las piezas grandes se cuartean; los cuartos se trituran en una picadora
mecánica durante unos 20 segundos y se mezclan con rapidez. Luego se pueden separar
porciones para todos los análisis.

- Otras. Algunas hortalizas, como los pepinos y los tomates, deben tratarse como frutos.
• Frutos. Los frutos grandes (por ejemplo, las piñas o las sandías) y los de tamaño mediano

(por ejemplo, las manzanas) se deben cuartear. Los frutos pequeños (por ejemplo, las
cerezas) se deben cuartear siguiendo el método utilizado para los alimentos en partículas.
Los cuartos se pican ligeramente, se combinan y se toman porciones analíticas no
homogeneizadas para el análisis inmediato de la vitamina C y el inorgánico. La mezcla
restante se puede homogeneizar para obtener una muestra analítica destinada a otros análisis.
Los bananos no maduros, y posiblemente algunos otros frutos, no se deben someter a una
homogeneización mecánica enérgica, porque el almidón se puede degradar a azúcares. Los
frutos secos pueden ser difíciles de homogeneizar por medios mecánicos y puede ser necesario
picarlos manualmente.

• Leche y productos lácteos:
- Leche líquida y evaporada. El contenido de las unidades debe juntarse y removerse

suavemente en un recipiente de vidrio o de polietileno tapado.
- Leche en polvo. Se debe tratar como harina.
- Queso. El tratamiento dependerá de su textura. Las unidades de queso friable se pueden

desmenuzar y mezclar; el queso de pasta blanda debe aplastarse y mezclarse; los quesos
de pasta dura o elástica deben rallarse con un rallador de polietileno.

Apéndices 239



- Yogur, nata (crema), helado, leche condensada, queso de pasta muy blanda. Las unidades
deben mezclarse en un cuenco con una espátula. Cuando contengan frutas y/o nueces
deben homogeneizarse mecánicamente después de tomar una porción analítica grande
para el análisis inorgánico.

- Mantequilla. Véanse las grasas infra.
• Huevos:

- Frescos. Los huevos frescos sin cáscara se baten enérgicamente con un tenedor; después
de tomar porciones analíticas para los análisis inorgánicos, el resto se homogeneíza por
medios mecánicos.

- Deshidratados. Los huevos deshidratados se deben tratar como harina.
• Grasas y aceites:

- Aceites. Las unidades se deben calentar ligeramente en caso necesario y luego se agitan
a 30 °C.

- Grasas. Las unidades de mantequilla, margarina, manteca de cerdo o pringue se deben
ablandar sobre un baño de agua caliente y luego se mezclan con cuidado. Las unidades
de sebo se pueden desmenuzar y mezclar con un tenedor. Al homogeneizar las emulsiones
para untar de bajo contenido de grasa hay que tener cuidado para impedir la descomposición
de la emulsión grasa/agua.

• Nueces. Los lotes de nueces deben triturarse por separado en un mortero y luego mezclarse
cuidadosamente en un cuenco. Hay que tomar una porción analítica para los análisis
inorgánicos y la mezcla restante se debe homogeneizar por medios mecánicos para los
demás análisis.

• Azúcares, jarabes y productos de confitería:
- Azúcares. Los azúcares refinados se deben tratar como harina.
- Jarabes. Los jarabes se han de tomar por peso y no por volumen. Los jarabes viscosos se

deben calentar y mezclar bien con cuidado.
- Productos de confitería. Las muestras de productos de confitería deben congelarse y

machacarse sobre una superficie muy fría o mezclarse en nitrógeno líquido, que luego
se deja evaporar en una cámara frigorífica. Cualquier mezcla de las unidades machacadas
se debe hacer también en una habitación refrigerada.

• Salsas:
- Salsas viscosas. Las unidades deben calentarse suavemente y mezclarse bien.
- Salsas fluidas. Deben agitarse juntas.
- Salsas bifásicas (por ejemplo, aderezos para ensaladas). Estos productos deben homogeneizarse

y mezclarse bien. Hay que tomar porciones de prueba para los análisis inorgánicos y
luego homogeneizar de nuevo la mezcla para los análisis ulteriores.

• Bebidas. Las bebidas carbónicas se pueden desgasificar mediante la aplicación de presión
reducida o vertiéndolas de un vaso a otro. Hay que medir el peso específico pesando el
volumen medido; las unidades se deben mezclar agitándolas.

• Alimentos y platos mixtos preparados. Es la forma en que se consumen la mayor parte
de los alimentos. Las muestras se homogeneízan brevemente, se mezclan con cuidado y se
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homogeneízan de nuevo. Cabe suponer que la homogeneización en el laboratorio no
introducirá ninguna contaminación superior a la que se produce durante la preparación
doméstica o comercial de los alimentos. Hay que tener cuidado para mezclar las piezas
individuales de músculo, grasa, hortalizas, etc., que puedan encontrarse en los alimentos
compuestos preparados. Las porciones para el análisis de la vitamina C se tomarán a ser
posible del producto homogeneizado y mezclado, antes de homogeneizarlo de nuevo. Si
los alimentos preparados están calientes, es fundamental actuar con rapidez para impedir
la pérdida de humedad. Con las comidas o dietas completas se puede actuar de la misma
manera.

Algunas necesidades de equipo práctico para la manipulación 
y preparación de las muestras analíticas y de laboratorio

• De tipo general:
Bandejas (para transportar los alimentos)
Cuencos (de 0,5 l a 4 l de capacidad)
Espátulas
Tablas de picar (polietileno, madera)
Cuchillos de cocina, afilacuchillos
Abrelatas
Cucharas (diversos tamaños)
Tamices, coladores de plástico
Termómetro de horno, termómetro de carne
Termoselladora eléctrica (para bolsas de congelados)
Láminas grandes de plástico resistente (para cubrir superficies de trabajo, para mezclar

alimentos en partículas)
Utensilios de cocina

• Homogeneizadores
- Equipo doméstico normal:

Batidora-picadora doméstica de alimentos (puede estar equipada con cuchillas de titanio
u otras especiales)

Molinillo de café
Batidora-mezcladora de alimentos
Batidora de brazo (homogeneizador manual)
Picadora (manual, eléctrica)
Ralladores, especialmente con bordes cortantes no metálicos

- Equipo de laboratorio:
Homogeneizador Sorval Omnimix
Homogeneizador Turrax
Mezcladora Waring
Homogeneizador Ato-Mix
Mortero automático
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Trituradora de cuchillos
Trituradora de bolas
Trituradora de martillos
Batidora-mezcladora Robot Coupe (disponible en tamaños apropiados para los alimentos)
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Apéndice 4

Ejemplos de procedimientos para la preparación 
de muestras analíticas

Hortalizas de raíz
Procedimiento de recolección de muestras del alimento: Se compraron varios lotes de alre-
dedor de 1 kg cada uno en las ciudades que eran los principales centros de distribución del
país. En la ciudad, los lugares de compra se eligieron al azar en función del volumen de ventas
de los diversos tipos de distribuidores (supermercado, verdulero, puesto en la finca, etc.).

Procedimiento de laboratorio:
1. Se picaron rápidamente cuartos opuestos en una batidora-picadora doméstica de alimentos

y se mezclaron inmediatamente en un cuenco con una espátula de plástico
a) 2 × 20 g se introdujeron en ácido metafosfórico para el análisis inmediato de la vita-

mina C
b) 2 × 5 g se introdujeron en etanol caliente al 80 por ciento v/v para el análisis de los

azúcares, el almidón y la fibra dietética
c) 2 × 10/20 g (una porción mayor para el alimento con un contenido muy bajo de folato)

se introdujeron en ascorbato tamponado al 1 por ciento p/v para el análisis del folato
d) se tomaron porciones más grandes para calcinarlas y analizar los componentes inorgá-

nicos durante un período de varias semanas
e) se liofilizaron muestras analíticas y se conservaron para analizar los aminoácidos
f ) el material restante se mezcló, se picó, se congeló, se conservó a –20 °C y se analizaron

en él las vitaminas B restantes en un plazo de dos semanas.
2. Los cuartos restantes se picaron, se homogeneizaron y se mezclaron cuidadosamente

a) 2 × 10 g se tomaron para el análisis de la humedad durante una noche
b) el resto se congeló, se conservó a –20 °C y se analizaron en él el nitrógeno total, el

fósforo, el cloruro, el azufre, las grasas y los carotenoides.

Carne
Ejemplo: Se compraron 20 cortes de carne en 10 regiones, dos en cada una; las compras se
distribuyeron entre carniceros y supermercados a razón de 7:3, con una distribución uniforme
en todas las regiones. Un corte de cada región se conservó para analizarlo crudo y el otro se
analizó asado.

Cruda
Cada corte se pesó y se midió, incluido el ancho de la grasa superficial, luego se dividió en
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una porción comestible (grasa y músculo) y otra no comestible (hueso y cartílago) y se pesaron
por separado.
1. Las 10 muestras de músculo se trocearon un poco y se mezclaron cuidadosamente en un

cuenco
a) 100 g se separaron, se congelaron y se machacaron; la muestra machacada se agitó para

mezclarla mejor
i) 2 × 20 g se tomaron para su calcinación y el análisis de los componentes inorgánicos
ii) el resto se conservó a –20 °C en una bolsa de polietileno termosellada con un espacio

superior mínimo para los análisis de comprobación
b) la mezcla fresca restante se picó y se mezcló cuidadosamente

i) 2 × 10 g se tomaron para el análisis de la humedad
ii) 2 × 50 g se calentaron en una solución alcohólica de KOH y se congelaron para el

análisis del retinol
iii) 2 × 50 g se tomaron inmediatamente para el análisis de la tiamina
iv) se estabilizaron muestras analíticas con un antioxidante y se conservaron a –30 °C

para el análisis de los ácidos grasos
v) se congelaron muestras analíticas para el análisis de otras vitaminas B (realizado en

un plazo de dos semanas), las grasas, el nitrógeno total, otros minerales y las vita-
minas D y E

vi) el colesterol y otros esteroles se conservaron a –30 °C en un recipiente cerrado hermé-
ticamente en atmósfera de nitrógeno.

2. Las 10 muestras de grasa se sometieron a un tratamiento análogo.

Cocinada
Los cortes se pesaron antes y después de asarlos, luego se trataron de la misma manera que
los crudos, analizando por separado la parte magra y la grasa (Paul y Southgate, 1977).
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Apéndice 5

Cálculo de los ácidos grasos en 100 g de alimentos y
en 100 g de ácidos grasos totales

Cuando se calculan los ácidos grasos que contiene un peso determinado de un alimento, hay
que tener en cuenta el hecho de que las grasas totales de un producto alimenticio comprenden
los triglicéridos (una proporción de los cuales es glicerol, es decir, un ácido no graso), los
fosfolípidos y los componentes no saponificables como los esteroles.

En los alimentos cuyo contenido total de grasas está formado prácticamente en su tota-
lidad por triglicéridos, es conveniente introducir un factor de corrección basado en la longitud
media de la cadena de los ácidos grasos presentes. Los factores para los alimentos que contienen
cantidades apreciables de fosfolípidos y materia no saponificable dependen de la clase de
producto alimenticio. En el Cuadro A5.1 se dan valores propuestos para estos factores.
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Cuadro A5.1 Factores de conversión aplicables a las grasas totales para obtener 
los valores de los ácidos grasos totales en las grasas

Alimento Factor

Trigo, cebada y centeno1

grano entero 0,72

harina 0,67

salvado 0,82

Avena entera1 0,94

Arroz elaborado1 0,85

Leche y productos lácteos 0,945

Huevos2 0,83

Grasas y aceites, todos excepto 
los de coco 0,956

Aceite de coco 0,942

Hortalizas y frutas 0,80

Aguacates 0,956

Nueces 0,956

Alimento Factor

Carne de bovino3

magra 0,916

grasa 0,953

Cordero, tomado 
como carne de bovino

Carne de porcino4

magra 0,910

grasa 0,953

Aves de corral 0,945

Sesos4 0,561

Corazón4 0,789

Riñones4 0,747

Hígado4 0,741

Pescado5

azul 0,90

blanco 0,70Fuentes:
1Weihrauch, Kinsella y Watt, 1976.
2Posati, Kinsella y Watt, 1975.
3Anderson, Kinsella y Watt, 1975.

4Anderson, 1976.
5Exler, Kinsella y Watt, 1975.



Estos factores se utilizan como se hace en los siguientes ejemplos:

Si 100 g de leche de cabra contienen 4,5 g de grasa,
entonces
4,5 × 0,945 = 4,25 g de ácidos grasos totales en 100 g de leche de cabra

Cuando se dispone de datos sobre cada uno de los ácidos grasos, los valores se pueden
convertir de g/100 g de alimento a g/100 g de ácidos grasos totales. Por ejemplo, si 100 g de
leche de cabra contienen 1,15 g de ácido palmítico, para calcular dicho ácido en g/100 g de
ácidos grasos totales se aplica la siguiente ecuación:

100/4,25 × 1,15 = 27 g/100 g de ácidos grasos totales

Cuando se dispone de datos sobre los ácidos grasos por 100 g de ácidos grasos totales y
sobre los ácidos grasos totales, se pueden convertir a g/100 g de alimento. Por ejemplo, si
sabemos que la concentración de ácido palmítico en la leche de cabra es de 27 g/100 g de
ácidos grasos totales y el valor de los ácidos grasos totales es de 4,25 g/100 g de alimento, se
aplica la siguiente ecuación para calcular el ácido palmítico en g/100 g de alimento:

4,25 × 27/100 = 1,15 g/100 g de alimento
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Apéndice 6

Cálculo de la composición de los platos preparados 
a partir de recetas

El método de cálculo es el siguiente. Se utiliza el peso de los ingredientes crudos para calcular
las cantidades totales de nutrientes del plato. En esta etapa se aplica un factor de corrección
para las pérdidas debidas a los ingredientes que quedan en los utensilios y en los recipientes
utilizados en la preparación. Luego se determina el peso del plato crudo utilizando una báscula
con una precisión aproximada de 1 g (si el peso total de los ingredientes es superior a 500 g
se puede utilizar una báscula menos exacta). Luego se cocina el plato y se pesa de nuevo. (No
suele ser necesario introducir una pequeña corrección para compensar la diferencia entre el
peso del plato caliente y a temperatura ambiente). Se considera que la diferencia de peso
corresponde al agua, y la composición del plato cocinado se calcula de la manera siguiente.
Los nutrientes totales del plato calculados en los ingredientes crudos se dividen por el peso
del plato cocinado y el resultado se multiplica por 100. El contenido de agua de los ingre-
dientes crudos menos la pérdida de peso durante la cocción dividido por el peso del plato
cocinado da el contenido de agua de éste, si se necesita. A continuación se expone el proce-
dimiento detallado del cálculo del contenido de nutrientes de un alimento con ingredientes
múltiples.
1. Seleccionar o idear una receta apropiada.
2. Anotar el peso y los datos del contenido de nutrientes de cada ingrediente.
3. Corregir los niveles de nutrientes de los ingredientes para el peso de las porciones comes-

tibles, cuando proceda.
4. Corregir los ingredientes para los efectos de la cocción:

o bien
- si se dispone de datos de los ingredientes cocinados, utilizar los factores de rendimiento

para realizar un ajuste del peso crudo al peso cocinado;
o bien
- si no se dispone de datos de los ingredientes cocinados, utilizar los correspondientes a

los ingredientes sin cocinar y aplicar factores de rendimiento para realizar un ajuste
correspondiente a los cambios de peso y los factores de retención para las pérdidas o
ganancias de nutrientes durante la cocción.

5. Sumar los pesos de los ingredientes para obtener el peso de la receta.
6. Sumar los valores de los nutrientes de los ingredientes para obtener el valor de los nutrientes

de la receta.
7. Ajustar el peso de la receta y los niveles de nutrientes para reflejar los cambios en el conte-

nido de grasa/agua cuando se cocina la mezcla completa; realizar cualquier posible ajuste
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adicional por los desperdicios; aplicar factores de retención para la receta completa, si se
tienen.

8. Determinar la cantidad de alimento preparado obtenido con la receta.
9. Determinar los valores finales por peso (por ejemplo, por 100 g), por volumen (por ejemplo,

por taza) o por porción servida, según se desee.
Fuente: Rand et al., 1991.
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Tiamina (vitamina B1), 58, 86, 214, 244

Análisis, 92, 150
Estructura, 148, 149
Forma de expresión, 181
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países sobre sus programas de composición de
alimentos, impartido enseñanza y capacitación
sobre este tema a estudiantes de numerosos países
y realizado un gran número de consultorías para
la industria alimentaria. Se sigue ocupando
activamente de sus actividades de investigación
sobre composición de alimentos, nutrición en 
la salud pública y salud de los huesos y tiene
abundantes publicaciones sobre estos temas.

David Southgate se graduó en ciencias
químicas y biológicas y se doctoró en bioquímica,
comenzando a trabajar con el Prof. McCance 
y el Dr. Widdowson en 1955 en la revisión de 
la tercera edición de The composition of foods
(La composición de los alimentos)(1960). Su
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datos nutricionales. También está trabajando 
en la elaboración de una base de datos de
nutrientes para su uso en el estudio de la
Investigación prospectiva europea sobre cáncer 
y nutrición (EPIC).

Los datos de composición de los alimentos
son esenciales para diversos fines en nume-
rosas esferas de actividad. El establecimiento
de una red mundial de bases de datos de compo-
sición de alimentos compatibles es una tarea
importante que requiere un enfoque sistemá-
tico tanto para la obtención como para la compi-
lación de datos de buena calidad. Los Datos
de composición de alimentos se prepararon
como un conjunto de directrices que sirvieran
de ayuda a los particulares y las organizaciones
que se ocupaban del análisis de los alimentos,
la compilación de datos, su difusión y su utili-
zación. Su objetivo primordial es mostrar la
manera de obtener datos de buena calidad que
satisfagan las necesidades de los múltiples usua-
rios de las bases de datos de composición de
alimentos. Las presentes directrices se basan
en la experiencia adquirida en los países que
tienen en marcha programas de composición
de alimentos desde hace muchos años. 

En conjunto, la estructura de estas direc-
trices sigue las etapas de un programa ideal
para la creación de una base de datos amplia
de composición de alimentos: selección de
alimentos y sus componentes para el análisis,
muestreo de alimentos, métodos analíticos,
compilación y documentación de datos, apli-
caciones de los datos y mantenimiento de la
calidad en todos los pasos. Este libro propor-
ciona una guía inestimable para los profesio-
nales de la investigación sobre salud y agricul-
tura, la formulación de políticas, la reglamentación
y la inocuidad de los alimentos, la obtención
de nuevos productos alimenticios, la práctica
clínica, la epidemiología y otros muchos sectores
de actividad para los que los datos de compo-
sición de alimentos constituyen un recurso
fundamental.
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