Kit de herramientas para la reduccién del sodio:

Una oportunidad global para reducir el
consumo de sodio en la poblaciéon

El suministro de alimentos

“Los datos sobre la composicién de los alimentos son la base a partir de la
cual se evalua el consumo y la relacion entre la alimentacion y las
enfermedades. Sin suficientes datos de buena calidad sobre la composicion
de los alimentos —pasados, presentes y futuros— toda la evidencia sobre la
relacion alimentacion-enfermedad seria insuficiente”.

—Dra. Barbara Burlingame,
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

Division for Heart Disease and Stroke Prevention

Este mdodulo es parte del Kit de herramientas para la reduccion del sodio: una oportunidad
global para reducir el consumo de sodio en la poblacién, de los Centros para el Control y la
Prevencién de Enfermedades. El kit de herramientas esta disefiado para proveer a las
agencias del gobierno, organizaciones internacionales y otros interesados una breve
resefia, herramientas e informacidén necesaria para comunicar estrategias que reduzcan el
consumo de sodio en la poblacidn.

“Los datos sobre la composicion de los alimentos son la base a partir de la cual se evalua el
consumo y la relacion entre la alimentacion y las enfermedades. Sin suficientes datos de
buena calidad sobre la composicion de los alimentos —pasados, presentes y futuros—
toda la evidencia sobre la relacion alimentacion-enfermedad seria insuficiente”.

—Dra. Barbara Burlingame, Organizacidn de las Naciones Unidas para la Alimentaciony la
Agricultura?
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Este mddulo del Kit de herramientas para la reduccion del sodio aborda el suministro de
alimentos en lo que respecta al sodio. Otros médulos brindan informacion sobre el impacto
global del sodio en la salud; métodos para evaluar el consumo de sodio a través de
biomarcadores, calculo indirecto y evaluaciones alimentarias; conocimientos, actitudes y
comportamientos vinculados al consumo de sodio y la salud; estrategias para el uso de
intervenciones politicas para la reduccién del sodio; y el proceso de aplicar y compartir
investigaciones basadas en la evidencia. Ademas, cada mddulo incluye ejemplos y una lista
de los 10 recursos principales.

Tenga en cuenta que los términos “sal” (también denominada cloruro de sodio) y “sodio”,
gue aparecen a lo largo de este mddulo, no son sinébnimos. Los médulos de esta serie
utilizan el término “sal” para referirse al cloruro de sodio y “sodio” para referirse al sodio.
En la pagina web del kit de herramientas encontrara una tabla de conversiones para la sal y
el sodio.



Objetivos

1. Hablar sobre el uso de una base de datos de
composicion de los alimentos al observar el
contenido de sodio en el suministro de alimentos

Describir los métodos para desarrollar bases de
datos de composicion de los alimentos

Brindar ejemplos de bases de datos de
composicion de los alimentos

Los objetivos del médulo de El suministro de alimentos son:

1. Hablar sobre el uso de una base de datos de composicidén de los alimentos al observar
el contenido de sodio en el suministro de alimentos.

2. Describir los métodos para desarrollar bases de datos de composicidn de los alimentos.

3. Brindar ejemplos de bases de datos de composicion de los alimentos.

Tenga en cuenta que los ejemplos y las recomendaciones ofrecidas se deberian utilizar
Unicamente para capacitaciones y que no implican necesariamente que sean apropiados
para su pais.



Antecedentes generales

El consumo excesivo de sodio es una causa
importante de muerte y discapacidad por
enfermedades cardiovasculares.

Reducir el consumo de sodio puede ser dificil.
La mayor parte del sodio que consumimos ya fue
agregada a la comida.

Reducir la cantidad de sodio en el
suministro de alimentos puede
ayudar a reducir el consumo de
sodio.

El consumo excesivo de sodio, a través de la presidn arterial alta, es una causa importante
de muerte y discapacidad por enfermedades cardiovasculares en todo el mundo. En los
paises donde el consumo de alimentos envasados y comida de restaurantes es alto puede
ser dificil reducir el consumo promedio de sodio, ya que la mayor parte del sodio que
consume una persona ya fue agregado a los alimentos antes de que se compraran. Sin
embargo, fuera de los Estados Unidos, la principal fuente de sodio son las salsas, los
adobos y la sal agregada a las comidas durante la coccidn o en la mesa. Identificar cudles
son las principales fuentes de sodio en el suministro de alimentos de su pais puede ser util
para elaborar estrategias para reducir el consumo de sodio.



Base de datos de composiciéon de los
alimentos

0 Provee los valores nutricionales
de los alimentos Food
= Calorias composition
= Macronutrientes data
= Micronutrientes ==
= QOtros componentes de la alimentacion

o ldentifica el contenido de sodio
de los alimentos reportados en
las encuestas de evaluaciones
E T e ERS

‘ Greenfield H, Southgate DAT. Food Compasition Data: Production, Management and Use. Rome: Food and Agriculture
Organization of the United Nations; 2003.

Las bases de datos o tablas de composicion de los alimentos proveen los valores
nutricionales de los mismos que incluyen, pero no se limitan a calorias, macronutrientes,
minerales (como el sodio), vitaminas, fibras, dcidos grasos, aminoacidos y otros elementos
de la alimentacién como la cafeina y los carotenoides.?? La cantidad de categorias y tipos
de alimentos varia y puede incluir alimentos procesados y envasados, productos de
restaurantes y recetas.?3

Las bases de datos de composicidn de los alimentos son cada vez mas importantes para
identificar el contenido de sodio de los alimentos que las personas dicen consumir en las
encuestas de evaluacion alimentaria. Para mas informacidn sobre el control del consumo
de sodio a través de evaluaciones alimentarias, vea el modulo Célculo indirecto y
evaluaciones alimentarias. Ahora pasaremos a los usos de los datos sobre la composicion
de los alimentos.



Usos de los datos sobre la composicion de los
alimentos

o Calcular el contenido de nutrientes de los alimentos

o Comparar los diferentes alimentos segun los
nutrientes que contienen

o Evaluar el consumo de nutrientes
o Combinar con datos sobre cuotas de mercado

Los datos sobre la composicion de los alimentos tienen diversos usos. En general, pueden
utilizarse para calcular el contenido nutricional de los alimentos; comparar diferentes
alimentos segln los nutrientes que contienen; y evaluar el consumo de nutrientes a nivel
individual, grupal o poblacional. Por ejemplo, una base de datos de composicidn de los
alimentos se puede usar para convertir los datos sobre el consumo de alimentos obtenidos
a partir de encuestas de evaluacidn alimentaria en datos sobre el consumo de nutrientes.

Los datos sobre la composicidén de los alimentos también se pueden usar como puntos de
referencia para establecer los niveles deseables de nutrientes en alimentos nuevos y
reformulados. Por ejemplo, algunos fabricantes de alimentos estan reduciendo el
contenido de sodio de sus productos y los datos sobre la composicion de los alimentos
pueden mostrar cuan grande es la reduccion.

Ademads de los usos generales, estos datos también se pueden combinar con datos sobre
cuotas de mercado y ayudar a identificar cudles son los productos individuales mas
vendidos que contribuyen mas al consumo de sodio.?*> Los datos sobre cuotas de mercado
brindan detalles sobre cuando, a qué precio y qué cantidad de un producto especifico se
vende.®

A continuacién abordaremos los métodos para recopilar datos sobre la composicién de los
alimentos.



Métodos para recopilar datos sobre nutrientes

o Analisis de laboratorio
directos

o Fuentes indirectas de
datos

o Método combinado

Para recopilar los datos sobre nutrientes se utilizan tres métodos: analisis de laboratorio
directos, fuentes indirectas de datos y el método combinado. Los analisis de laboratorio
directos implican analizar los valores nutricionales de los alimentos en un laboratorio. Las
fuentes indirectas de datos suelen ser los datos que se obtienen de informes publicados o
inéditos, revistas profesionales y otras fuentes. El método combinado utiliza enfoques
directos e indirectos para recopilar datos.>*’ Estos métodos se describen a continuacién.



Analisis de laboratorio directos

Analizan los valores
nutricionales de los alimentos en
un laboratorio

Son realizados por los
gobiernos, mediante contratos

con universidades, y por la
industria alimentaria

o Pueden brindar datos confiables

0 Pueden ser costosos y llevar
mucho tiempo

Los analisis de laboratorio directos implican analizar los valores nutricionales de los
alimentos en un laboratorio.? Este método suelen emplearlo los gobiernos, a través de
contratos con universidades, asi como la industria alimentaria, tanto fabricantes como
vendedores.” Si bien este método puede brindar datos confiables, puede ser costoso y
lento.?



Fuentes indirectas de datos

o Revistas cientificas

0 Bases de datos de
composicion de los alimentos
ya existentes

o Etiquetas de los alimentos y
otros datos proporcionados
por la industria

Se pueden utilizar fuentes indirectas de datos cuando se cuenta con pocos recursos analiticos o cuando ciertos alimentos se importan de paises
donde hay datos sobre la composicidn de nutrientes actualizados y confiables.? Las fuentes indirectas de datos incluyen, por ejemplo, revistas
cientificas, bases de datos existentes de composicién de los alimentos, etiquetas de alimentos y otros datos brindados por la industria.

Las revistas cientificas como Food Chemistry y Journal of Food Composition Analysis suelen ser las fuentes mas exactas de datos sobre nutrientes
que se obtienen de laboratorios analiticos.”? Sin embargo, dado que estas fuentes pueden ser costosas, es importante evaluar la relevancia de los
datos antes de decidir usarlos.

También se pueden recopilar datos sobre nutrientes a partir de bases de datos de composicién de los alimentos ya existentes. Se han creado
numerosas bases de datos de composicion de los alimentos y muchas estan a disposicién del publico en Internet. Por ejemplo, el Directorio
internacional de tablas de composicidn de los alimentos!® mantenido por la Red Internacional de Sistemas de Datos de los Alimentos de las
Naciones Unidas,'°y el Directorio internacional de bases de datos de nutrientes!! brindan listas detalladas de datos sobre la composicion de los
alimentos a nivel local, regional, nacional e internacional.

Si bien usar datos de otro pais puede ahorrar recursos, es importante tener en cuenta que los niveles de sodio y otros nutrientes pueden diferir
de un pais a otro. Esta variacion se debe, en parte, a diferencias en la ubicacidén geografica, reglamentaciones nacionales sobre los niveles de
fortificacidn y enriquecimiento, y practicas de procesamiento. Por ejemplo, un producto de la misma marca disponible en todo el mundo puede
contener mas o menos sodio dependiendo del pais o la regién donde se venda.

Los datos sobre nutrientes también se pueden recopilar a partir de las etiquetas de informacidn nutricional y otros datos brindados por la
industria. Una ventaja de usar las etiquetas de informacién nutricional es que se puede relacionar la informacion sobre el contenido de sodio con
los datos sobre cuotas de mercado mediante el uso de un cédigo de producto universal (UPC, por sus siglas en inglés). Este cddigo, tal como se
muestra en esta diapositiva, es una serie de barras negras verticales que figura en los alimentos procesados y envasados. Sin embargo, dado que
las reglamentaciones sobre el etiquetado de alimentos varian segun el pais, los valores nutricionales de los productos especificos de una marca
pueden ser limitados o no estar disponibles.'?

Ademas, algunos valores que figuran en la etiqueta del producto pueden diferir de la cantidad determinada a través del analisis de laboratorio.
Por ejemplo, en los Estados Unidos se permite una diferencia de hasta el 20 por ciento entre los valores nutricionales que figuran en la etiqueta y
el valor analitico real. Esto significa que la cantidad determinada mediante andlisis de laboratorio no puede estar mas de un 20 por ciento por
encima del valor declarado en la tabla de informacién nutricional que figura en la etiqueta del producto.

Por ejemplo, si un analisis de laboratorio determina que hay 420 miligramos de sodio por porcién de un producto que en la etiqueta indica 320
miligramos de sodio por porcidn, la razén entre el valor del laboratorio y el valor de la etiqueta seria de 420 sobre 320, es decir un 31 por ciento
mds alto. En este caso, se consideraria que la etiqueta del producto no cumple con la reglamentacion.!3

Por ultimo, los datos sobre nutrientes también se pueden obtener de sitios web, ferias o conferencias de la industria alimentaria o solicitarse a
sus representantes. Dado que los datos obtenidos de fuentes indirectas se pueden considerar mas como calculos aproximados que como valores
reales, el método combinado se puede usar para brindar tanto valores analiticos como aproximados.?*


http:reglamentaci�n.13
http:disponibles.12

El método combinado

0 Analisis de laboratorio directos
o Fuentes indirectas de datos

0 Valores atribuidos

0o Valores calculados

Muchas bases de datos de composicidn de los alimentos contienen valores nutricionales obtenidos mediante
una combinacion de métodos directos e indirectos.?!* En otras palabras, una base de datos de composicién de
los alimentos puede contener valores analiticos, valores atribuidos y calculados, asi como valores obtenidos de
otras bases de datos existentes, literatura cientifica y etiquetas de alimentos.

Los valores atribuidos derivan de valores analiticos obtenidos de alimentos similares. Por ejemplo, el valor
nutricional del pan puede usarse como valor atribuido para un bollo. También se pueden obtener valores
atribuidos usando otra forma del mismo alimento. Por ejemplo, si no estan disponibles los datos nutricionales
de un alimento hervido se pueden usar los valores del producto cocido al vapor. Sin embargo, estos valores se
deben considerar como valores aproximados pues los nutrientes cambian segun las diferentes técnicas de
preparacion.

Cuando no se cuenta con datos analiticos para alimentos cocidos, se pueden calcular los valores nutricionales a
partir de alimentos crudos. Para ello se aplican factores de rendimiento o retencién de nutrientes debido a la
coccidn.1>16 | os factores de rendimiento describen los cambios en el peso de los alimentos debido a la pérdida
de humedad, como en el caso de la evaporacidn; la absorcidn de agua, como en el caso del hervido; o la pérdida
o aumento de grasa durante la preparacién y la coccién de los alimentos.?® El Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos define la retencidn como “la medida de la proporcion del nutriente que permanece en el
alimento cocido en relacidon con el nutriente que originalmente se encontraba en el alimento crudo” 1617
Muchas bases de datos del sector publico y privado, como el sitio web Nutrient Data Laboratory del
Departamento de Agricultura, aplican factores de rendimiento o retencidn por coccion a las féormulas y recetas
de alimentos como una forma de convertir los valores nutricionales de los alimentos o ingredientes crudos en
valores para alimentos cocidos.!>16
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Tipos de bases de datos de composicion de
los alimentos

o Nacional
o Regional
o Alimentos envasados y de restaurantes

Hay diferentes tipos de bases de datos de composicidn de los alimentos, incluidas bases de
datos nacionales y regionales, y de comidas de restaurantes o envasadas. Las siguientes
diapositivas brindan ejemplos de cada tipo de base de datos. Comenzaremos en el dmbito

nacional.
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Base de datos nacional de nutrientes para
referencia estandar

Objetivo Fuente de referencia de datos sobre la composicion de los
alimentos en los Estados Unidos

Usos Control de la nutricién nacional (p. ej., Base de datos de alimentos
y nutrientes para estudios sobre la alimentacion [Food and
Nutrient Database for Dietary Studies]), para las encuestas Lo que
comemos en América (What We Eat in America), NHANES, datos
sobre disponibilidad de nutrientes, Food APS, reglamentacion y
etiquetado, evaluacion alimentaria y elaboracion de perfiles
nutricionales

Cantidad de alimentos | 8,000+ alimentos, 150 componentes nutricionales

Tipos de alimentos Productos agricolas basicos; alimentos envasados y de
restaurantes; marcas comerciales de cereales listos para comer,
caramelos y bebidas

Unidad de medida Por cada 100 gramos, pesos y medidas del hogar

Fuentes de datos Analisis de laboratorio directos, fuentes de datos indirectas y
meétodo combinado

La Base de datos nacional de nutrientes para referencia estandar del Departamento de
Agricultura, también conocida como “SR”, es la principal fuente de datos de referencia
sobre la composicion de los alimentos en los Estados Unidos.? La SR también es la base de
la mayoria de las demas bases de datos, tanto clinicas como de investigacion.

Ademds, se usa para la vigilancia nutricional de todo el pais. Por ejemplo, los investigadores
la usan para desarrollar la Base de datos de alimentos y nutrientes para estudios sobre la
dieta. También se utiliza para etiquetado de los alimentos, elaboracion de
reglamentaciones y evaluaciones alimentarias, y para establecer perfiles de nutrientes.

En la actualidad, la SR contiene los valores nutricionales de mas de 8,000 alimentos,
incluidos productos agricolas; alimentos envasados y de restaurantes, y marcas comerciales
de cereales listos para comer, caramelos y bebidas. Los valores nutricionales se recopilan a
partir de datos analiticos; a través de contratos con universidades; de la industria
alimentaria, tanto de fabricantes como de vendedores y restaurantes; y de revistas
cientificas y otras fuentes de datos.

Debido a los cambios en la reformulacién de alimentos, los valores nutricionales de algunos
alimentos que figuran en la SR son limitados o no estan. La SR se encuentra disponible, ya
sea para busquedas en linea o para descargarla, en el sitio web de la Biblioteca Nacional
Agricola.
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Base de datos nacional de nutrientes para
referencia estandar

Panecillo, simple o con suero de leche, congelado, horneado
Nutriente Unidad RS Feacio
100 gramos (35 gramos)

T
R
Cro [0
Cew | om

Esta tabla provee valores nutricionales seleccionados de un panecillo utilizando la SR. Los
valores corresponden a un panecillo simple, con suero de leche, congelado u horneado.
Segun estos datos, el panecillo contiene aproximadamente 365 kilocalorias, 16.5 gramos de
grasa y 942 miligramos de sodio por cada 100 gramos.

Los datos también se presentan por tamafio de porcidn. Un panecillo pequefio pesa 35
gramos y contiene 330 miligramos de sodio. Por lo tanto, si una persona reporta consumir
un panecillo pequefio, consume aproximadamente 128 kilocalorias y 330 miligramos de
sodio.
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Base de datos de alimentos y nutrientes para
estudios alimentarios

Objetivo Desarrollada para procesar datos sobre el consumo de
alimentos, segun lo reportado en la encuesta Lo que comemos
en Ameérica (What We Eat in America), el componente alimentario
de la Encuesta Nacional de Examen de Salud y Nutricion

Uso principal Convertir los datos sobre el consumo de alimentos reportados en
Lo que comemos en América (What We Eat in America) en datos
sobre el consumo de nutrientes (p. ej., sodio)

Observar las tendencias en el consumo de sodio
Cantidad de alimentos | Aproximadamente 8,000 alimentos

Unidad de medida Por cada 100 gramos, tamafio comun de las porciones
Fuentes de datos Base de datos nacional de nutrientes para referencia estandar
(SR)

Valores faltantes

El objetivo de la Base de datos de alimentos y nutrientes para estudios sobre la dieta es proveer los
valores nutricionales y otros valores de los alimentos que mencionaron en el registro alimentario de 24
horas los participantes de la encuesta Lo que Comemos en América, la seccion sobre el consumo de
alimentos de la Encuesta Nacional de Examen de Salud y Nutricién.?

Para calcular el valor nutricional de cada alimento mencionado, se asignan cddigos Unicos al tamafiio
de las porciones y las descripciones de los alimentos reportados en el registro alimentario de 24 horas.
A cada cddigo de alimento se le asigna un valor nutricional de una de dos formas: se establece una
correspondencia directa con un alimento que figura en la versién mas reciente de la SR —por ejemplo,
un panecillo pequeifio— o se calcula a partir de los valores nutricionales de varios codigos de alimentos
en la SR, tales como alimentos mezclados como el guisado de carne.

Cerca de 3,000 cédigos de alimentos de la SR se usan para establecer los valores nutricionales en la
base de datos. Los recursos de Internet, el contacto directo con los fabricantes y las verificaciones de
mercado también se pueden utilizar para ayudar a determinar la composicion de los alimentos nuevos
gue no se mencionaron en registros alimentarios anteriores.

Para calcular el consumo de sodio de cada participante del registro alimentario de 24 horas se suman
los valores de sodio de cada alimento y bebida consumidos y reportados. La base de datos se actualiza
cada dos afios para que corresponda con el mas reciente ciclo de la encuesta. En el 2005, se usaron los
datos para crear una herramienta en linea que brinda los valores nutricionales de aproximadamente
13,000 alimentos y tamafios de porciones habituales.

14



Bases de datos regionales de composicion
de los alimentos

AFROFOODS o NEASIAFOODS
ASEANFOODS o MEFOODS & GULFOODS
CARICOMFOODS o NORMAFOODS
CARKFOODS o OCEANIAFOODS
EUROFOODS o SAARCFOODS
LATINFOODS

Mas informacion sobre cada base de datos:
www.fao.org/infoods/infoods/regional-data-centres/all-data-centres/en g*

Las bases de datos regionales de composicidn de los alimentos pueden ser utiles, en
particular para paises con ingresos bajos y medios que pueden carecer de los recursos
necesarios para desarrollar sus propias bases de datos nacionales. Muchas de estas bases
de datos son patrocinadas conjuntamente por la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura y la Universidad de las Naciones Unidas a través de un
proyecto llamado Red Internacional de Sistemas de Datos sobre Alimentos, o INFOODS. El
sitio web de INFOODS brinda informacién adicional sobre bases de datos regionales de
composicion de los alimentos.

A continuacion se describe la base de datos LATINFOODS.
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LATINFOODS

o Mas de 6,100 alimentos

0 Apoya la iniciativa de reduccion de la sal de la
Organizacion Panamericana de la Salud para
“controlar las enfermedades no transmisibles”

= Establecio politicas internacionales en reduccion del sodio
= Completé una encuesta regional sobre el contenido de sodio

» EI 68 % tenia algo de informacion sobre el contenido de sodio en
las 14 categorias

+ ElI 100 % necesita datos actualizados para todas las categorias.

* Necesita suministros y materiales de laboratorio y capacitacion
técnica

LATINFOODS es la red regional latinoamericana de INFOODS.? La base de datos incluye
mas de 6,100 alimentos especificos de Latinoamérica.®

En apoyo a la Iniciativa de Reduccidn de la Sal de la Organizacion Panamericana de la Salud
para controlar las enfermedades no transmisibles, para la cual es esencial conocer la
composicion de los alimentos, los miembros de LATINFOODS han propuesto politicas
internacionales de reduccién del sodio y realizaron una encuesta regional sobre el
contenido de sodio de 14 categorias de alimentos procesados y preparados de América
Latina. Si bien habia informacién disponible sobre el contenido de sodio en cada categoria,
los miembros dijeron que necesitaban mas datos actuales y confiables, en particular sobre
alimentos precocinados, refrigerios y cereales. Los miembros también dijeron que
necesitaban recursos para comprar suministros y materiales de laboratorio, asi como
capacitacion técnica para realizar los andlisis de sodio.81°

A continuacién veremos cdmo se pueden unificar los datos sobre la composicidn de los
alimentos que aparecen en las etiquetas con los datos sobre cuotas de mercado para
identificar las proporciones relativas de los productos alimenticios que contribuyen al
consumo de sodio.
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Bases de datos de alimentos envasados

Obtener datos sobre ventas de alimentos a partir
del UPC

Obtener datos sobre nutrientes a partir del UPC
Unir las dos bases de datos mediante el UPC
Establecer categorias de alimentos individuales

Determinar qué productos representan el 80 % del
volumen de ventas S cicisor

1b. Pantry bread and rolls, bagels, croissants, and flatbreads =]
Sales volume for Remove product

Calcular la media e e ot s

St
ponderada de ventas -
y el rango de sodio (o ) (s o]

Calculate | Sales Weighted Average (mg per 100g)

‘ Calculadora: www.hc-sc.ge.cal/fn-an/nutrition/sodium/sodium-intake-apport-reduction/swa-calc-mpv-eng.php &f

Ademas de usar mas bases de datos de composicidn de alimentos estandares para observar el consumo de sodio, varios grupos han
desarrollado bases de datos de alimentos envasados para poder hacer un seguimiento de los productos de marcas individuales, segun los
volimenes de ventas.?C Estas bases de datos suelen crearse al unificar datos nutricionales con datos de cuotas de mercado. Al usar el UPC
como enlace, estos datos pueden mostrar los productos mas vendidos, por volumen de unidades vendidas, que contribuyen mas al
consumo de sodio.

Varios paises, como por ejemplo el Reino Unido,?! Canada?? y Australia,?? asi como la ciudad de Nueva York,?* han desarrollado una base
de datos para controlar el sodio en estos alimentos. Los métodos para desarrollar una base de datos con el fin de controlar el contenido
de sodio de estos alimentos pueden variar dependiendo del objetivo, pero en general se pueden seguir los siguientes pasos:

Primero, obtener los datos de ventas de los alimentos con UPC de una empresa de investigacién de mercado u otra fuente que provea
datos de ventas totales de alimentos envasados de los principales vendedores minoristas. Luego, obtener los datos nutricionales a nivel
del UPC, que se encuentran en la etiqueta de informacion nutricional de los alimentos envasados. Algunas empresas proveen datos
totales de multiples marcas.

Combinar los datos sobre ventas con los datos nutricionales, por cédigo UPC. A continuacion, establecer categorias de alimentos
individuales como pan, queso, carnes, cereales y otros granos, sopas, salsas y condimentos.

Dentro de las categorias de alimentos, determinar qué productos representan el 80 por ciento o mas del volumen de ventas del mercado
e ingresar los datos nutricionales faltantes a partir de informacién brindada en los sitios web de los fabricantes u otras fuentes de datos.

Por ultimo, para evaluar las categorias de alimentos individuales que representan las diferencias en ventas de productos individuales, asi
como las diferencias en la contribuciéon al consumo de sodio de la poblacién, se determinan la media ponderada de ventas y el rango de
sodio. La media ponderada de ventas se basa con frecuencia en determinados productos alimenticios de los cuales hay informacién
nutricional disponible, que se encuentran en el 80 por ciento superior de ventas en cada categoria de alimentos.?° Este valor es util porque
algunos productos se venden mucho mas que otros, por lo que reducir el sodio en los productos que se venden mas puede ser mas eficaz
que si se reduce en los que se venden menos.

Para determinar la media ponderada de ventas, se pueden tomar los niveles de sodio de productos de una marca especifica dentro de una
categoria de alimentos, ponderados por su cuota de mercado de volumen de ventas en miligramos por cada 100 gramos.2°

Algunos paises han usado la media ponderada de ventas y el rango de sodio para fijar objetivos de reduccion de sodio y cotas de
referencia para estos productos.?'=24 Canada cre6 una calculadora en linea que determina la media ponderada de ventas de sodio de
alimentos individuales.??


http:individuales.22
http:gramos.20
http:alimentos.20
http:ventas.20

Base de datos de alimentos envasados:
Australia

Media ponderada de ventas y rango de sodio

Cantidad Cuota de Rango Media
de mercado (mg/100 g) (mg/100 g)
productos abarcada (%)

Grupo de alimentos:

productos de panaderia y

pasteleria

Categoria de alimentos
panecillo

0-1.770 477
Subcategoria de alimentos

l Webster JL, Dunford E K, Neal BC. A systematic survey of the sodium contents of processed foods. Am J Clin Nutr. 2010;91:413-20.

En Australia, los investigadores calcularon la media ponderada de ventas y el rango de
sodio de mas de 7,000 productos en 10 grupos de alimentos principales. Los datos
revelaron que los productos de panaderia y reposteria se encontraban entre los grupos de
alimentos con la media ponderada de ventas y el rango de sodio mds altos. Sin embargo, la
tabla muestra una variacién en la media y el rango entre los alimentos, lo cual indica que
las reformulaciones con menos sodio no solo son posibles, sino que ya se estan
realizando.?3

Para mas informacion sobre bases de datos de alimentos envasados, por favor vea el
documento de referencias disponible para descarga.
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Consideraciones

0 Usar diversos métodos para recopilar datos
o Brindar asistencia y capacitacion a los paises
o Trabajar con la industria

Nutritive Value

- - -
alimentaria ==  of Foods

Una base de datos de composicidn de los alimentos es una herramienta valiosa para

controlar el contenido de sodio en el suministro de alimentos, asi como para calcular el

consumo de nutrientes y otros componentes de la dieta. Los paises pueden:

* Usar diversos métodos para desarrollar sus propias bases de datos nacionales de
composicion de los alimentos;

* brindar asistencia y capacitacién a los paises que carezcan de recursos; y

* trabajar junto con la industria alimentaria para fijar metas de reduccion del sodio para
los alimentos clave que mas contribuyen a su consumo.
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Referencias

Las referencias de la informacion que se presenta en
este modulo estan disponibles para descargar. Haga
clic en el icono del clip que se encuentra abajo.

Las referencias de la informacion que se presenta en este mddulo estan disponibles para
descargar. Haga clic en el icono del clip que se encuentra abajo.

Con esto concluye el médulo de El suministro de alimentos. Revise los otros modulos para
saber mads acerca de las estrategias para reducir el consumo de sodio en su pais.
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