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I. INTRODUCCION

En el presente es indispensable que cada pais disponga de bases de datos actualizadas y
confiables de composicién de alimentos que permitan elaborar tablas de composicion quimica de
los alimentos, tanto naturales como procesados, que se producen, consumen, exportan o importan.

En América Latina la mayoria de los paises ha realizado esfuerzos de diversa magnitud y
continuidad para elaborar tablas nacionales de composicién de alimentos. Esta responsabilidad esta
radicada principalmente en las universidades, como iniciativa de los investigadores y, en general,
sin responder a los lineamientos de una politica nacional de desarrollo. Es el caso de Argentina,
Chile y Paraguay, paises que han solicitado el apoyo de FAO para impulsar y fortalecer la
institucionalizacion de este tema en los paises y que se logre un desarrollo sostenible y participativo
con los actores involucrados en obtencién de bases de datos de composicion de alimentos.

El Proyecto regional FAO TCP/RLA/3107 (D) “Desarrollo de bases de datos y tablas de composicién
de alimentos de Argentina, Chile y Paraguay para fortalecer el comercio internacional y la proteccion
de los consumidores”, marco dentro del cual se realiza el Taller que da origen a este informe,
representa un seguimiento a la iniciativa de la Red Internacional de Sistemas de Datos de Alimentos
(INFOODS), creada en 1983 con la participacion de la Universidad de las Naciones Unidas (UNU) y
de la FAO, para promover la cooperacion internacional en la obtencién y el intercambio de datos
confiables del contenido de nutrientes de los alimentos, para satisfacer las necesidades de las
agencias de gobierno, cientificos de la nutriciéon, profesionales de la salud y de la agricultura,
planificadores y politicos, productores de alimentos, procesadores y agentes minoristas vy
consumidores. Como centro regional de INFOODS, se crea la Red Latinoamericana de
Composicion de Alimentos (LATINFOODS), y posteriormente, los paises de la region fueron
formando los capitulos nacionales de LATINFOODS, como por ejemplo ARGENFOODS,
CHILEFOODS y mas recientemente PARAGUAYFOODS. Los miembros de estos capitulos en
estos paises representan un grupo que participara activamente en este proyecto y que potencia el
intercambio de informacion y la capacitacion de recursos humanos en cada pais, en relacién a los
temas especificos de la cooperacion técnica planteada en el proyecto: desarrollo de planes de
muestreo; compilacion de datos de composicion de alimentos; y organizacion de bases de datos de
composicién de alimentos. Estos temas se trabajaran con la colaboracion de expertos
internacionales, en talleres subregionales, los que luego se replicaran a nivel nacional, con la
colaboracién de expertos nacionales capacitados a nivel subregional.

Asimismo, este proyecto constituye un paso muy importante para la institucionalizacion de las
actividades relacionadas con la generacién y uso de datos de composicion de alimentos en los
respectivos paises, en el entendido que los gobiernos demuestran un compromiso hacia la
elaboracién de bases de datos y tablas de composicion de alimentos, condicion indispensable para
asegurar que en el futuro sea una actividad permanente con un financiamiento estable.

El presente informe registra el trabajo realizado durante el primer Taller subregional sobre “Planes
de muestreo de alimentos para la generaciéon de datos de composicién quimica y Programacion de
las actividades del proyecto”. Este taller representa la primera actividad del proyecto, y sus objetivos
cubren tres aspectos: el acuerdo del plan de trabajo de todo el proyecto, la revision de planes de
fortalecimiento de la institucionalizacion del desarrollo de tablas de composicion de alimentos en los
tres paises involucrados, y la capacitacion en el desarrollo de planes de muestro para la generacion
de datos analiticos sobre composicion de alimentos.

ll. ORGANIZACION y SEDE

El 1er Taller Subregional sobre Planes de Muestreo de Alimentos para la generacion de datos de
composicién quimica y Programacion de las actividades del proyecto, fue organizado por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), con la
colaboracién de la Direccion Nacional de Alimentos, Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentos de la Argentina; el Instituto Superior de Investigaciones Biologicas (INSIBIO), la Facultad
de Bioguimica, Quimica y Farmacia de la Universidad Nacional de Tucuman (UNT), LATINFOODS y
los Capitulos Nacionales de Argentina, Chile y Paraguay, respectivamente.



El mencionado Taller se realizoé entre los dias 25 y 29 de febrero de 2008, en el Hotel Sol San
Javier, Tucuman, Argentina.

[ll. PARTICIPANTES

En este Taller Subregional participaron los responsables nacionales del proyecto de Argentina,
Chile y Paraguay: los Directores Nacionales del proyecto, los Consultores Nacionales principales en
composicién de alimentos, los Consultores especialistas en analisis estadistico para planes de
muestreo en alimentos, los Consultores nacionales en compilacion y validaciéon de datos, los
Presidentes de los capitulos nacionales de LATINFOODS de los paises involucrados vy
profesionales invitados del pais sede. Como expositor principal participé la Consultora en planes de
muestreo, Dra. Johanne Holden del USDA, quien estuvo a cargo de la capacitaciéon. Por parte de
FAO participé la Consultora en Alimentacion y Nutricion de la Oficina Regional para América Latina
y el Caribe, Maria Teresa Oyarzun. La lista completa de participantes se encuentra en el Anexo I.

Durante la inauguracién se conté con la participacion e intervencién del Dr. Roberto Morero Director
del INSIBIO y acompanaron la audiencia autoridades que representan el Ministerio de Desarrollo
Productivo de Tucuman, la Rectoria de la Universidad Nacional de Tucuman, la Secretaria de
Estado de Innovacién y Desarrollo y sector académico de la Universidad Nacional de Tucuman.

IV. REALIZACION DEL TALLER.

Durante este Taller, se revis6é y aprobo el Plan de las actividades subregionales y nacionales del
proyecto y se fijaron los compromisos respecto de las actividades técnicas (estudios, consultorias,
contratos y misiones) para su desarrollo. Ademas, se revisaron los Planes de fortalecimiento de la
institucionalizacion y gestion de la composicién de alimentos a nivel nacional en cada uno de los
paises involucrados. Posteriormente se continué con la capacitacién liderada por la especialista en
Planes de muestreo, Joanne Holden, quien en forma participativa trabajo los planes de muestreo de
cuatro alimentos prioritarios por pais.

El programa revisado, de acuerdo a como se llevaron a cabo todas las actividades del mismo, se
encuentra en el Anexo |l

METODOLOGIA DE TRABAJO.

Los temas trabajados en este taller se dividen en:

- Revision y aprobacion del Plan de actividades del proyecto

- Presentacién de Planes nacionales de fortalecimiento de la institucionalizaciéon de a gestion
de composicién de alimentos

- Desarrollo de Planes de muestreo de alimentos.

Los dos primeros temas fueron presentados y discutidos entre todos los participantes, para obtener
los acuerdos que se presentan mas adelante en este Informe. Este trabajo se realizé durante el
primer dia del Taller.

El tercer tema, que representa la capacitacion, comenzé con presentaciones tedricas por parte de la
experta internacional, Sra. Joanne Holden, sobre Planes de muestreo de alimentos para la
generacion de datos de composicion de alimentos.

Esta capacitacion, desarrollada por la experta internacional, Joanne Holden, se trabajé en dos
niveles:

- Un primer nivel tedrico, donde se analizé conceptualmente el desarrollo y aplicaciéon de planes de
muestreo de alimentos para la generacion de datos de composicién quimica de alimentos

- Un segundo nivel practico, en el cual se procedié a desarrollar en forma interactiva, las bases de
los planes de muestreo de alimentos prioritarios de cada uno de los paises participantes. Esta



labor se realizd en base a informacién sobre distribucion y consumo de cada alimento prioritario,
proporcionada con anterioridad a la Consultora internacional por el equipo de consultores
nacionales de cada pais. Durante el taller, esta informacion fue presentada por los consultores
nacionales y en base a la guia y preguntas de la Experta internacional, se fue desarrollando el
plan de muestreo de cada uno de los productos. La forma interactiva de trabajo permitié el
planteamiento de nuevas preguntas, tanto por parte de la Experta como por parte de los
consultores, lo que derivd en el desarrollo conjunto de los planes de muestreo, basados en un
esquema comun, pero analizando cada alimento de acuerdo a sus caracteristicas especificas de
distribucion y consumo en el pais respectivo.

Asi la consultora mediante el uso de papelégrafos fue desarrollando los Planes de muestreo en
base a las respuestas de la audiencia, lo cual significé un proceso mas lento que lo planificado, pero
que al ser mas interactivo, hizo mas dinamico y didactico el proceso para todos.

Se entregd a todos los participantes una versién impresa de la version Preliminar del Manual de
muestreo de alimentos FAO (Version 31 de agosto 2007) y un CD con los documentos base que
fueron expuestos en el Taller. En este informe se incluyen algunos de ellos en los anexos.

RESULTADOS DEL TALLER

1. REVISION DEL PLAN DE TRABAJO DEL PROYECTO TCP/RLA/3107 DESARROLLO DE
BASES DE DATOS Y TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE ARGENTINA, CHILE Y
PARAGUAY PARA FORTALECER EL COMERCIO INTERNACIONAL Y LA PROTECCION DE
LOS CONSUMIDORES.

La Consultora en Alimentacién y Nutricion de la Oficina Regional FAO para América Latina y el
Caribe, presenta una Introduccién al proyecto (Anexo lll) y la Propuesta de Plan de trabajo del
proyecto y cronograma de todas las actividades comprometidas. Esta es revisada, consensuada y
su resultado completo se encuentra en el Anexo IV.

Las especificaciones complementarias de acuerdos adicionales al anexo se presentan a
continuacion:

1. a. Primera reunion nacional en cada pais.

La 1?2 reunion nacional del proyecto tiene el proposito de programar las actividades nacionales
del mismo y estimular la discusion y aprobacion del Plan de de accion para el fortalecimiento de
la institucionalizacién y gestién de la composiciéon de alimentos a nivel nacional. Esta reunién
sera realizada en la primera mitad del mes de abril en cada uno de los paises involucrados.

Para la audiencia, se ha sugerido invitar a los representantes de todos los sectores del pais
relacionados a la composiciéon de alimentos. Para la aprobacion del Plan de de accion para el
fortalecimiento de la institucionalizacion y gestion de la composicién de alimentos a nivel
nacional es por sobre todo importante la convocatoria de las entidades oficiales (actores
politicos) relacionadas al tema de la composicion de los alimentos, tales como representantes
del sector salud, agricultura, produccién y economia.

Esta reunién sera organizada por el consultor nacional principal con la colaboracion del director
nacional del proyecto y el presidente del capitulo nacional de LATINFOODS vy el apoyo de FAO
a través de su Representacion en cada pais.

El Plan de de accién para el fortalecimiento de la institucionalizacion y gestion de la
composicion de alimentos a nivel nacional, completado en base a las sugerencias que emanen
e este Taller debera ser enviado a la Oficinal Regional de FAO una semana antes de ser
presentado en la reunion nacional.

El Informe de la Reunion nacional es responsabilidad del Consultor nacional principal y debera
ser enviado a la Oficina Regional de FAO en un plazo maximo de 3 semanas después de
finalizada la reunién.



1. b. Segundo Taller Subregional sobre Compilacion de datos para tablas de composicion de
alimentos.

Realizacion en Santiago de Chile, entre los dias 14 al 18 de Abril de 2008.

Sera organizado e implementado por el Director nacional del proyecto en Chile, con el apoyo del
Consultor en Alimentacion y Nutricion de la Oficina Regional para América Latina y el Caribe de
la FAO vy el respectivo consultor CTPD (Cooperacion Técnica entre Paises en Desarrollo), quien
dictara el Taller.

Cada Director nacional, enviara a la Oficina Regional de FAO, la lista invitados FAO (tres por
pais) a mas tardar el 2 de abril para realizar los arreglos de viaje correspondientes. El consultor
nacional en compilacion de datos de alimentos es esencialmente uno de ellos. A cada taller
podran asistir hasta tres participantes adicionales por pais, financiados por sus gobiernos. Los
participantes seran seleccionados por el director nacional del proyecto en consulta con el
presidente del capitulo nacional de LATINFOODS y el consultor nacional principal.

1. c. Tercer Taller Subregional sobre Organizacion de bases de datos de composiciéon de alimentos.

La realizacion de este Taller sera en Asuncién Paraguay, entre los dias 23 al 25 de Junio de
2008.

Sera organizado e implementado por el Director nacional del proyecto en Paraguay, con el
apoyo del Oficial de Alimentacion y Nutricion de la Oficina Regional para América Latina y el
Caribe de la FAO vy el respectivo consultor CTPD (Cooperacion Técnica entre Paises en
Desarrollo), quien dictara el Taller.

Cada Director nacional, enviara a la Oficina Regional de FAO, la lista invitados FAO (tres por
pais) a mas tardar el 5 de junio para realizar los arreglos de viaje correspondientes. El consultor
nacional principal es esencialmente uno de ellos. A cada taller podran asistir hasta tres
participantes adicionales por pais, financiados por sus gobiernos. Los participantes seran
seleccionados por el Director nacional del proyecto en consulta con el presidente del capitulo
nacional de LATINFOODS vy el consultor nacional principal.

1. d. Taller nacional sobre Principios basicos para asegurar la generacién y compilaciéon de datos de
buena calidad en composicion de alimentos

A realizarse en octubre del 2008, en fecha acordada a nivel nacional.

Tendra una duracion de 10 dias y su propdsito es la capacitacion de 25 profesionales por pais
de los capitulos nacionales de Argenfoods, ChileFoods y Paraguayfoods, respectivamente. Los
temas de capacitacion son los mismos de cada taller subregional, y seran dictados por los
consultores nacionales entrenados previamente en cada uno de los temas, es decir:

- planes muestreo de alimentos para la generacién de datos de composicion quimica
- compilacién de datos de composicion de alimentos
- organizacién de bases de datos de composicion de alimentos

Se espera que los profesionales capacitados se comprometan con el trabajo futuro en
composicion de alimentos en cada pais, en apoyo a la concrecion del Plan de de accion para el
fortalecimiento de la institucionalizacion y gestion de la composicion de alimentos aprobado a
nivel nacional.

El Taller serd organizado por el Consultor nacional principal en coordinaciéon con el Director
nacional del proyecto, y en consulta con el presidente del capitulo nacional de LATINFOODS. El
Programa base de estos talleres debera provenir de los talleres sub-regionales en cada uno de
los temas. Se sugiere ademas, que durante la etapa de programacion de este Taller, exista
comunicacion entre los organizadores de los tres paises involucrados, con el propdsito de
colaborar unos con otros, ya que en propositos del Taller son similares en los tres casos.

Durante este Taller, el Consultor nacional en analisis estadistico para planes de muestreo de
alimentos presentara sobre los aspectos tedricos de este tema y expondréa el plan nacional de
muestreo para 25 alimentos prioritarios, momento en el cual se acordaran las vitaminas y
minerales a analizar en estos alimentos. Por su parte el Consultor nacional en compilacion y
validacion de datos de composicién de alimentos presentara sobre los aspectos tedricos y



practicos de la compilaciéon de datos de composicion de alimentos y mostrara los resultados de
su trabajo de compilacion.

Asimismo, durante el Taller también habra una reunién ampliada del capitulo nacional de
LATINFOODS, organizada por el presidente del capitulo nacional, en coordinacién con el
director nacional del proyecto, para discutir el “Plan de accion para el fortalecimiento del capitulo
nacional de LATINFOODS” que elaborara el consultor nacional principal del proyecto en cada
pais y se debera definir la ubicacién de la base nacional de datos de composicién de alimentos.

El grupo de profesionales que participe en los Talleres de subregionales tendra por misién
participar en sus respectivos paises, en el taller nacional sobre “Principios basicos para
asegurar la generacion y compilacion de datos de buena calidad en composicién de alimentos”,
asi como también en todas las actividades nacionales del proyecto.

1. e. Ronda de ensayo inter-laboratorio

La realizacion de una ronda de ensayos interlaboratorios con materiales de referencia, sera
organizada por el Director nacional del proyecto del pais de la institucion contratada para
implementarla, con el apoyo del respectivo consultor nacional principal en composicion y
anadlisis de alimentos y en consulta con el respectivo presidente del capitulo nacional de
LATINFOODS. La ronda comprendera los siguientes analisis: proximal, fibra dietética, acidos
grasos, un mineral y una vitamina

Se realizara entre los meses de mayo a agosto 2008.
Los consultores nacionales en reunion aparte trabajaron las condiciones técnicas para solicitar,
desde FAO presupuesto a instituciones que puedan realizar esta labor (ver Anexo V).

Por otra parte, los consultores nacionales de los tres paises se comprometen a enviar a
FAO/RLC, a comienzos de abril, el listado de seis laboratorios nacionales con los cuales se
realizara la Ronda de ensayos inter-laboratorios. Deben ser laboratorios con experiencia en
analisis de composicién de alimentos, para proximal, vitaminas y minerales.

1. f. Elaboracién de planes nacionales de muestreo de 25 alimentos para generacion de datos en

composicién de alimentos (uno por cada pais, tres en total).

Trabajo a ser realizado por el Consultor nacional en analisis estadistico para planes de
muestreo de alimentos, con la colaboracién del equipo nacional de consultores y la direccion
nacional del proyecto. Este trabajo sera presentado en el Taller nacional de octubre 2008, y el
informe final de todos los planes de muestreo (30) se entregara en un plazo maximo de 1 mes
después de finalizado el Taller nacional de Octubre 2008.

1. g. Informacion compilada de composicion de alimentos basada en la informacién disponible en

1.h.

cada pais.

Trabajo a ser realizado por el Consultor nacional en compilaciéon y validacion de datos de
composicién de alimentos, con la colaboracion del equipo nacional de consultores y la direccion
nacional del proyecto. Este trabajo serd presentado en el Taller nacional de octubre 2008, y el
informe final se entregara en un plazo maximo de 1 mes después de finalizado el Taller
nacional.

Muestreo y generacién de datos de composicion quimica de alimentos en cada pais.

El documento del proyecto indica que se realizara el muestro y analisis (proximal, fibra dietaria,
acidos grasos, un mineral, una vitamina) de 10 alimentos por pais; sin embargo, el presupuesto
asignado para estos analisis es de USD 8000 por pais, cantidad estimada insuficiente por los
técnicos, por lo cual se propuso completar el muestreo y analisis de soélo los 5 alimentos
prioritarios de cada pais.

Asimismo, se hace notar que para estos analisis quimicos el presupuesto del proyecto
considera solo la adquisicion de reactivos, y no la compra del servicio de andlisis; factor que se
debera revisar a futuro, ya que es poco probable conseguir que los analisis se realicen sin
costo.



2. RECOMENDACIONES PARA COMPLETAR EL PLAN DE DE ACCION PARA EL
FORTALECIMIENTO DE LA INSTITUCIONALIZACION Y GESTION DE LA COMPOSICION DE
ALIMENTOS A NIVEL NACIONAL

Bajo la moderacion del Dr. Cecilio Mordn, el Director nacional del proyecto de Argentina, Chile y
Paraguay, realizan la presentacion de la propuesta del Plan de de accién para el fortalecimiento
de la institucionalizacion y gestidon de la composicion de alimentos a nivel nacional de su pais,
respectivamente.

Como resultado del analisis de cada uno de los Planes presentados se discuten los siguientes
aspectos para que el equipo del proyecto de cada pais, los considere y elabore una nueva version
que sera presentada en la reunion nacional de cada pais (abril del 2008).

2. a. Difusién y comunicacion
Desarrollar una estrategia de difusién y comunicacion, con los potenciales actores relacionados
a la composicion de alimentos. Las actividades del proyecto y sus resultados proporcionan
insumos para esa tarea. Destacar ademas la utilidad para la salud publica de contar con
informacion sobre la composicion de los alimentos. Ejemplos de medios de comunicaciéon son
los siguientes: foro virtual; conferencia de prensa, sitio web, etc.

2. b. Institucionalizacién

Entendida como el logro de que un organismo del estado adopte la responsabilidad de
promover, dirigir y coordinar las actividades relacionadas a la composicién de alimentos.

Esto implica por una parte, contar con una organizacion, estructura y funciones definidas para
planificar, ejecutar y evaluar planes, programas, proyectos y actividades de la composicion de
alimentos. También se debe contar con recursos humanos, fisicos y financieros. En este
sentido, el proyecto en curso aporta con acciones concretas al Plan de accion en el corto plazo
(2008-2009), el cual para su sostenibilidad futura requerira sin duda del apoyo institucional.

Los capitulos nacionales de LATINFOODS, conformados por una red de profesionales que
trabajan en composicion de alimentos necesitan formalizar su creacion y/o existencia y la
alternativa es integrandolos al Plan de accion del fortalecimiento de la institucionalizacién y
gestion de la composicion de alimentos. Para ello cada pais debe analizar la forma mas viable
de otorgar a ArgenFoods, Chilefoods, y Paraguayfoods, respectivamente, un vinculo con el
estado. Asimismo, el plan de accién de las actividades de los capitulos nacionales de Latinfoods
en Argentina, Chile, y Paraguay debieran transformarse en el Plan de accién para el desarrollo
de la Composicién de Alimentos del pais en el mediano plazo, es decir 2010 y 2011 (en
reemplazo de lo propuesto en el documento del proyecto como Plan de trabajo del capitulo
nacional de LATINFOODS para el bienio siguiente al final del proyecto).

2. c. Gestion
Entendida como las actividades relacionadas a la composicion de alimentos bajo un alero
institucional, y con la participaciéon de los actores publicos y privados involucrados. Algunas de
las acciones previstas son:

- Identificar las instituciones participantes en la gestiéon de la composicién de alimentos
(industria de alimentos, laboratorios de analisis de alimentos, asociaciones cientificas,
capitulo nacional de LATINFOODS, organismo nacional oficial responsable de la composicion
de alimentos, institutos de Investigacion y organizaciones de la sociedad civil.

- Establecer mecanismos para la generacion, compilacién y uso de datos nacionales de
composicion de alimentos; con la responsabilidad compartida entre los diferentes actores.

- Establecer procedimientos para aportar datos a la base de datos nacional y regional.

- Definir la manera de proporcionar créditos a las instituciones y personas que aporten datos a
la base y tabla de composicién de alimentos.

2. d. Capacitacion
Identificar las instancias para la formaciéon de recursos humanos en los temas técnicos que
sustenten el desarrollo de la composicidon de alimentos. Asimismo es esencial que estas
capacitaciones sean coherentes con el desarrollo cientifico y aplicado de todo lo relacionado a
la composicion de alimentos y la forma de generar, compilar y organizar los las bases de datos
y tablas de composicién de alimentos.



3. PLANES DE MUESTREO DE ALIMENTOS.

3.1. Presentaciones de conceptos teoricos.

A cargo de la especialista en el tema, Joanne Holden. Ver presentaciones en Anexo Vl a - Vl e.
La traduccion fue realizada por el Saturnino de Pablo.

El muestreo de alimentos para la generaciéon de datos de composicion de alimentos para tablas
que informen sobre el contenido de nutrientes de los mismos debe realizarse en base a un
muestreo que refleje los valores representativos de la composicion de alimentos que consume
la poblacion para la cual se prepara la base de datos.

Por consiguiente los objetivos principales del muestreo de alimentos consisten en tomar
muestras representativas y garantizar que entre la seleccidon del alimento y el analisis no se
produzcan cambios en su composicion, para asegurar la generacion de datos reales.

Para estimar la representatividad de la muestra, la especialista trabaja en base un modelo
probabilistico siguiendo el método Chromy (1981). Modelos Cromys revisados, que representen
la distribucion de la poblacién de Argentina, Chile y Paraguay, respectivamente, seran enviados
con posterioridad por la especialista, a los consultores de cada pais.

Durante el desarrollo del taller, la Dra. Holden presentd los conceptos tedricos involucrados en
el muestreo de alimentos, sus objetivos y principales aspectos a considerar en la elaboracion de
un plan de muestreo, desde la definicion del marco conceptual hasta todas las consideraciones
que se deben tomar en cuenta para completar el plan de muestreo. Esto es: descripcién del
alimento; objetivo del muestreo, uso esperado de los datos, caracteristicas del alimento que
puedan ser relevantes al muestreo; método para seleccionar y definir las unidades muestrales y
definicion del tamafio de la muestra.

Posteriormente se desarrollé en forma participativa, a través de preguntas que realizaba la
especialista, el Plan de muestreo de un alimento por pais de cuatro tipos de alimentos, estos
son: carnes; frutas y verduras; grasas y aceites; y un producto multi ingrediente. Los resultados
se presentan a continuacién. Este trabajo representa el borrador de los planes de muestreo de
estos alimentos y constituyen la base que sera completada por los consultores nacionales de
cada pais. Asimismo, esta metodologia sera usada en la completaciéon de planes de muestreo
de otros 25 alimentos por pais.

3.2. Resultados de los Planes nacionales de muestreo de 4 alimentos prioritarios por pais’

GRUPO CARNES - Estudios de caso

a) Carne de vacuno en Argentina

Objetivo:
Disenar el plan de muestreo a nivel nacional para determinar la composicion proximal, hierro, zinc,
colesterol y perfil de acidos grasos de los cortes de carne vacuna mas consumidos en el pais.

Uso de los datos
- Evaluacion del estado nutricional
- Politicas alimentarias
- Comercio internacional

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo:
- variedades: no se diferencia.
- estacionalidad: todo el afio.

' La seleccién de los alimentos prioritarios se realiz6 en base a la importancia de consumo en cada pais,
escogiendo un alimento por grupo, de acuerdo a la siguiente clasificacion: carnes, frutas y verduras, grasas y
aceites y alimentos multiingredientes.



- region de produccion: pampeana. La zona pampeana es elegida porque mas del 50 % de la
produccion esta localizada alli, y se considera representativa del total del pais.

- tipo de alimentacién (en caso de animales): cria extensiva, porque el 50% de la produccién se
realiza bajo esa modalidad.

- sistema de distribucion: se faena en zonas préximas a las de produccién pampeana y se distribuye
a todo el pais.

- edad de la hacienda en: liviana (18 a 24 meses).

- cortes vacunos de los mas consumidos: 4: asado, cuadrada, peceto y nalga de acuerdo al
IPCVA,(2007).

Marco del muestreo

a) Donde muestrear: se puede desarrollar de 2 formas o ambitos
- Frigorifico
- Mercado o punto de venta (carniceria o supermercado).

Se elige frigorificos, porque la muestra es mas homogénea, permite diferenciar raza y edad del
animal, todos los cortes se obtienen del mismo modo.

b) Método utilizado para seleccionar y escoger las unidades muéstrales: No se dispone en este
momento de la lista de frigorificos, s6lo conocemos los 10 de mayor volumen de faena.
Chromy’s con la lista de frigorificos.

Unidad muestral:

Media res
a) tamano y numero de muestras: tamafio: 1 unidad muestral por frigorifico, numero: n=13
(n=187)

b) método para establecerlo: se determina n con la férmula de Cochran.

Informacién faltante que es necesaria para completar este plan de muestreo
- Lista de los frigorificos de la region pampeana con sus respectivos volimenes de faena.
- Contacto con IPCVA para que nos permitan muestrear dentro de los frigorificos.
- Tramitar la posible donacién de las muestras.

b) Carne de pollo en Chile

Alimento:
e Pollo entero marinado crudo con piel y sin piel.
e Pierna de pollo marinada crudo con piel y sin piel.
e Pechuga de pollo marinada crudo con piel y sin piel.

Lo anterior implica hacer tres planes de muestreo, sin embargo como se trata de productos
similares se disefiara el plan para pollo entero y luego se aplicara el mismo plan para piernas y
finalmente para pechugas.

Objetivo:

Actualizar los datos de composicidén quimica para pollo (incluidos piernas y pechuga), considerando
las modificaciones sufridas en la produccion tradicional, especialmente la incorporacion del
marinado al proceso.

Interesa determinar proximal, acidos grasos, colesterol, acidos grasos trans y sodio.

Uso de los datos:
e Base de datos y tablas de composicion de alimentos
e Como apoyo en el proceso de cumplimiento de regulaciones y eventuales ajustes de ellas.
e Paraindicaciones de dietas con fines terapéuticas y/o saludables (preventivas)
e Educacion nutricional




e Complemento a informacion obtenida a través de encuesta alimentaria, de manera de
caracterizar la dieta de la nuestra pais.

e Obtencion de datos confiables que faciliten el comercio internacional.

e Ofros.

Caracteristicas Del Alimento

o Variedades: 1 (Broiler)
Estacionalidad: no tiene
Lugar de produccion: RM y VI Regién
Tipo de alimentacion: intensiva, establecida por el productor y relativamente homogénea
Sistema de distribucion: Principalmente las empresas productoras lo envian a sus propios
centros de distribucion y luego a supermercados.

Donde muestrear, método para seleccionar muestra y unidades muestrales

En Chile las empresas productoras de pollos son muy pocas, donde el 93 % de la produccion esta
concentrado en 3 empresas (Agrosuper 56%, Ariztia 29% y Don Pollo 8%), las cuales se
encuentran ubicadas en 2 regiones centrales del pais (RM y VI region). Estas distribuyen el
producto a todo el territorio nacional llegando al usuario a través de las cadenas de supermercados
y supermercados mas pequefnos.

Primera opcién: De Acuerdo con la seleccién basada en un modelo Chromy de 36 muestras de
ciudades sobre seis, (seis grupos con seis localidades cada uno). Obteniéndose finalmente 24
muestras segun seleccion al azar.

Considerando los antecedentes descritos en el punto anterior, para este caso, la variable
localizacion (zonas, regiones, ciudades, etc.) no influye en la representatividad de este alimento, por
lo tanto, se ha considerado adecuado muestrear en las 3 empresas productoras, o en su defecto,
tomar muestras de las 3 marcas en diferentes supermercados de Santiago considerando un total
de 24 muestras por tipo de producto.

Segunda opcion: Considerando los antecedentes descritos en el punto anterior, para este caso, la
variable localizacion (zonas, regiones, ciudades, etc) no influye en la representatividad de este
alimento, por lo tanto, se ha considerado adecuado muestrear en las 3 empresas productoras, o en
su defecto, tomar muestras de las 3 marcas en diferentes supermercados de Santiago
considerando un total de 24 muestras por tipo de producto

Unidad muestral

La variabilidad de los nutrientes en este alimento es considerable para algunos nutrientes, pudiendo
llegar a un 50%. Al aplicar la formula:

n>= {2 S2
r2Y2
Donde:
t=1.796 (95%; n= 11), considerando un n inicial de 12 muestras seria adecuado
r=0.1
S2/Y2=0.5

Se obtiene un n= 18, iterando 3 veces, lo que nos indica que como minimo deberiamos tomar un
total de 18 muestras.

Finalmente, se consideraran 24 muestras para este alimento, tomando 15 muestras de la marca
Agrosuper, 7 de la marca muestra Ariztia y 2 muestras de la marca Don Pollo.

Dado que este plan es equivalente para piernas de pollo y pechuga, tomaremos nuevamente 24
muestras para piernas y 24 muestras para pechugas con la misma distribuciéon por marca sefialada
anteriormente.



c) Carne de vacuno en Paraguay

Objetivo:

Obtener la composicion quimica de la carne bovina cruda, atendiendo a los indices de morbilidad de
la poblacion.
Perfil de acidos grasos, hierro, calcio, zinc, fosforo, vitaminas
Se analizaran los tres tipos de corte de mayor consumo.
Uso de los datos:
e Para establecer dietas.
e Politicas de alimentacién y nutricion

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo
Razas: No existe diferenciacion de la carne consumida, respecto de la raza.

Departamentos de mayor produccion:
¢ Presidente Hayes
e San Pedro

Alimentacion del ganado

e La alimentacion del ganado es casi en su totalidad de caracter natural, basada en el pastoreo de
grandes extensiones de praderas naturales y cultivadas.

o La superficie destinada al pastoreo es alrededor de 26 millones de hectareas discriminadas en
pasturas naturales, pasturas cultivadas, montes y campos bajos o esteros.

e El uso de suplementos alimenticios es estacional y esta constituida por heno de pasturas
naturales o cultivadas, ensilaje de maiz, sorgo u otros cultivos como la cafa de azucar y otras
forrajeras de corte. El suplemento mineral se suministra todo el afio en casi todo el pais.

Sistema de distribucion

e Llega a los puntos de ventas desde los frigorificos y mataderos.
¢ Los puntos de venta son: supermercados, mercados municipales y carnicerias (en el area rural)

Donde muestrear, método para seleccionar muestra y unidades muestrales

e De supermercados
e Mercados municipales

Unidad muestral

Método de seleccidon de la muestra:

¢ Primera etapa: Utilizando el, procedimiento de Chromy’s se obtendra 12 ciudades del pais
e Segunda etapa:14 puntos de venta: seleccionando uno por cada ciudad y dos en Asuncion
e Tercera etapa: Tres tipos de corte en cada punto de venta: puchero, costilla, carnaza de segunda

Conformacion de la unidad de analisis

e Cada muestra se conformara con 3 Kg. de carne por cada corte. Las muestras seran adquiridas
en porciones de 1 Kg., en tres puntos de venta de la misma categoria que la seleccionada (tres
supermercados, mercado municipal-en tres puestos de venta, carniceria).

e Llevar la muestra al punto de procesamiento y homogeneizarla.

Informacién faltante
Lista de Supermercados de Asuncién segun volumen de venta de carne.
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GRUPO FRUTAS Y VERDURAS. ESTUDIOS DE CASO

a) Naranjas en Argentina

Objetivo:
Determinar composicidén proximal, energia y vitamina C de la porcidon comestible de naranjas

Uso de los datos
- Evaluacion del estado nutricional
- Politicas alimentarias

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo:
e variedades: valencia
¢ estacionalidad: 2 (abril-mayo) y (junio-julio)

Se hara en ambos momentos y en cada caso en los mismos lugares.
e region de produccion: 2 Jujuy-Salta y Entre Rios-Corrientes

No se hara diferenciacion de datos por region.
e tipo de alimentacion (en caso de animales): no corresponde
e sistema de distribucion: productor a packing a mercados concentradores o mayoristas a
minoristas

Marco muestreo
a) Donde muestrar: en los centros de empaque.
b) método utilizado para seleccionar y escoger las unidades muestrales: Chromy's, definiendo
los empaques de acuerdo al volumen de procesamiento. Para cada empaque elegido se
seleccionaran las muestras al azar.

Unidad muestral:
1 cajoén de 20 Kg. (aprox. 120 naranjas)
a) tamafio y numero de muestras: tamafo: 10 naranjas por cajon, numero: Chromy’s aplicado
por nivel de produccion.
b) método para establecerlo: al azar, elegidas por método sistematico

Informacién faltante que es necesaria para completar este plan de muestreo
o Listado de empaques de ambas regiones de produccién y volumenes de procesamiento.

b) Papas en Chile

Objetivo:

a. Actualizar los datos contenidos en la “Tabla de Composicion Quimica de Alimentos Chilenos”
sobre papas crudas, considerando cambios en consumo y presencia de nuevas variedades en
el marcado.

b. Los nutrientes a analizar son:

Macronutrientes mediante andlisis proximal, incluye valor calérico por célculo
Micronutrientes: Vitamina C y beta-caroteno.

c. Incorporar los nuevos datos obtenidos en la base general de datos de composicién de alimentos

chilenos, a desarrollarse dentro del marco del proyecto.

Usos de los datos:

Los nuevos datos al estar incorporados a la base de datos, tendrdn un uso amplio a nivel
profesional, de salud publica, industrial, educacional, de consumidores y otros.
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Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo:

» Por la amplitud de climas y condiciones ambientales que presenta el pais, la produccion y
cosecha de papas se realiza durante todo el afio a lo largo de todo el pais.

» Cultivo de gran importancia, ocupa el cuarto lugar de los cultivos anuales con una superficie
media sembrada de alrededor de 61.000 ha.

» Cultivo realizado principalmente por pequefios productores, que la comercializan dejando parte
para semillas y otra parte para el autoconsumo. En la zona cordillerana de la IX y X region, la
papa es un importante cultivo de subsistencia.

e Se han desarrollado nuevas variedades, a partir de variedades autéctonas adaptadas a las
caracteristicas ecoldgicas de distintas regiones del pais.

Caracteristicas del cultivo
» Es un cultivo anual con sembrado y cosecha estacional

Cuarta region: siembra Abril, mayo; cosecha agosto a octubre (papa nueva)
Noven y décima regiones: siembra, septiembre a diciembre; cosecha: febrero a mayo. Las papas de
estas regiones constituyen las papas de guarda consumidas durante el invierno

« El cultivo de consumo se basa en algunas variedades como: Desiré, Asterix y Rosara.
Normalmente de piel rosada.

e Para uso industrial se cultivan principalmente variedades con mayor cantidad de sélidos
totales como la Yagana, Panda y la Atlantic. Normalmente de piel amarilla.

e El mercado productivo y de compra y venta para la papa de consumo del publico, se
encuentra muy atomizado por lo cual presenta una gran dispersion en su comercializacion asi
como también en no identificacion de variedades.

Sistema de distribucion:
- Sistemas de acopio: en distintas ciudades del pais, donde se vende y remata la produccion al
por mayor a industriales y cadenas de venta a publico, principalmente a supermercados.
- Sistema de venta directa del productor al sector comercial y publico consumidor: ferias libres,
supermercados, venta por menor.

Donde muestrear y método utilizado para seleccionar y tomar las unidades muestrales.

Dado el sistema de distribucién, ya comentado, la alta incertidumbre de reconocimiento de
variedades puras, la atomizacién del sector productor, el extendido uso de la autoproduccion de
semilla que impide el empleo de semilla certificada, hace practicamente imposible el muestreo
diferenciado por variedad en los puntos de venta. Esta situacion provoca un posible aumento de la
variabilidad en los resultados de los muestreos a realizar.

De acuerdo con lo aseverado en el parrafo anterior, se propone el siguiente plan de muestreo:

- Cobertura Nacional. de la primera a la doceava region del pais
- Lugares de muestreo:
= Supermercados
= Mercados municipales o feria libre principal

Método de seleccién de locaciones de muestreo y de nimero de muestras.

Se utilizara el método de muestreo de Chromy basado en un tamafo de 36 ciudades aleatorizado
en 6 grupos de seis ciudades cada uno. Falta aclarar procedimiento.

Nota: esta situacion permitira seleccionar aleatoriamente un conjunto de ciudades de nimero
variable, que indicara un nimero minimo de locaciones de toma de muestras, estableciendo un
minimo de muestras correspondiente al nimero de ciudades seleccionadas, suponiendo que en
cada una hay un solo sitio de muestreo.

El nimero real de unidades muestrales a tomar serd comprobado aplicando la relacion de Cochran
basado en el nutriente que presente la mayor variabilidad utilizando una triple iteracion.
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Unidad muestral: tamano y nimero de muestras y método para establecerlo.

La unidad muestral sera una malla de 3 Kg. de papas en los supermercados y tres kilos de papas
compradas en las ferias.

Este tamafo de muestra permite cubrir la porcion de muestra necesaria para analizar y la
mantencion de contramuestras.

Informacién faltante que es necesaria para completar este plan de muestreo.

- Listado y ubicacién de ferias segun ciudad seleccionada. Se indicaran cuando se vaya a aplicar
el plan de muestreo y se tenga las ciudades a muestrear

¢) Mandioca (Manihot Sp) en Paraguay

Objetivo:
Determinar el contenido de macro y micro nutrientes en raices y hojas de dos (2) variedades de
mandioca, en formas cruda y cocida.

Uso de los Datos:

e Aportar datos para la Tabla de Composicion de Alimentos

o Aportar datos para recomendaciones dietéticas y programas de alimentacioén y nutricion
o Aportar datos a fines de comercializacion y desarrollo industrial

Caracteristicas del Alimento Relevantes al Muestreo

e Gran numero de variedades cultivadas, destacandose dos variedades comerciales

¢ Estacionalidad, influyendo en la composicion nutricional

e Se puede encontrar una variedad mas que otra segun la estacién

e Zona de produccion, en todo el pais, pero mayoritariamente en los departamentos de Caaguazu,
san pedro, Canindeyu, ltapua, Caazapa (todos en la regién oriental)

o Distribucién formal e informal

Formas de consumo:

= Hervida consumida como pan. Luego del hervido se utiliza también para la preparacion de otros
platos.

= De la raiz fresca se extrae el almidon, para fines alimenticios y otros usos.

Donde Muestrear, Método Para Seleccionar Muestra Y Unidades Muestreales
e Chacras de produccion.

Método usado para muestrear: seleccionar dos variedades, en proporcion a la produccion y el
consumo.

Unidad muestreal
e Tamano y numero de muestras: a definir

Informacién faltante
e Cantidad y distribucién de area cultivada.
¢ Distribucion y estacionalidad de las dos variedades a muestrear.

GRUPO: GRASAS Y ACEITES. ESTUDIOS DE CASO

a) Aceite de girasol en Argentina

Objetivo:
e Disefar un plan de muestreo a nivel nacional para determinar la composicion en acidos grasos
del aceite que se produce y consume en argentina.
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Uso de los datos
- Politicas alimentarias
- Rotulado nutricional
- Biodiversidad

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo:
- Variedades: existen variedades de aceites de girasol alto oleico y medio oleico. Solo se envasa
para la venta la variedad medio oleico.

- Estacionalidad: una cosecha al afno.

- Regidn de produccion: existen tres zonas de produccion:
e norte: Formosa, Chaco, Salta
e centro: Entre Rios, Cérdoba y Santa Fé,
e Sur: Buenos Aires y la Pampa

- Sistema de comercializacion: desde la zona de produccién se distribuye a todo el pais en botellas
de 500, 900, 1.500, 3000 y 5000 ml. Se pueden adquirir en supermercados y pequefios negocios
de las ciudades. El envase de mayor consumo es 900 ml.

- Principales marcas comercializadas: entre las marcas Cocinero, Natura y Patito superan el 90 %
del total del mercado. (Segun datos de supermercados).

Marco muestreo

a) Donde muestrear: en supermercados de todo el pais.

b) Método utilizado para seleccionar:
Seleccion de las ciudades donde se realizara la toma de muestra: seleccion de un conjunto de 12
ciudades en forma aleatoria segun % de habitantes (se aumentara el nimero de muestras a 12).
Se seleccionara un supermercado por cada ciudad al azar, en cada uno de ellos se realizara la
toma de muestra (una botella de 900 ml de cada marca comercial seleccionada.)

c) Escoger las unidades muestreales: 1 botella de aceite de girasol de cada una de las marcas
mencionadas, de 900 ml.

Unidad muestral:
a) tamafio y nUmero de muestras:

Tamafio de muestra
Como no se requiere composicion de acidos grasos por marca sino una media nacional se realizara
una mezcla de los aceites de las tres marcas en forma proporcional al nivel de ventas en
supermercados:

- Cocinero: natura: patito = (45:30:15)

- Se hara muestra compuesta

NUmero de muestras: n2 t**S/r?*Y?

Se inicié la iteracion con un n=12

S?/Y?= 0,12 (datos de determinaciones previas)
R=0,1

n final: 7 para cada marca

b) método para establecerlo: se realizara en los supermercados seleccionados, eligiendo al azar las
botellas, una de cada marca, de la gondola.

Informacidn faltante que es necesaria para completar este plan de muestreo
Comprobacién del volumen de ventas por marca para determinar proporcion de la muestra
compuesta.

b) Margarina en Chile
Objetivo:
a. Caracterizar una fuente dietaria importante de grasas en Chile. La margarina es considerada

como un alimento graso de bajo costo de modo que su penetracion en el publico consumidor es
alta.
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b. Actualizar los datos contenidos en la “Tabla de Composicién Quimica de Alimentos Chilenos”
sobre margarina, considerando cambios en consumo, contenido de &cidos grasos trans y
desarrollo tecnoldgico.

c. Los nutrientes a analizar son:

Macronutrientes mediante andlisis proximal, incluye valor calérico por célculo
Acidos grasos totales y trans, colesterol solamente en las que se declare grasa animal o marina

d. Incorporar los nuevos datos obtenidos en la base general de datos de composicion de alimentos

chilenos, a desarrollarse dentro del marco del proyecto.

Usos de los datos:

Los nuevos datos al estar incorporados a la base de datos, tendran un uso amplio a nivel
profesional, de salud publica, reglamentario, industrial, educacional, de consumidores y otros.

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo:

» Alimento de origen netamente industrial.

« Consumo masivo en reemplazo de mantequilla.

¢ El avance en el conocimiento de salud publica ha cuestionado o limitado su uso como alimento
graso sano a causa de la presencia de acidos grasos trans.

 Esta situacion ha generado un cambio drastico en composicién de materias primas para eliminar o
disminuir su contenido de acidos grasos trans lo cual sera motivo de reglamentacién a corto plazo.

< Materia prima de elaboracién importada casi en su totalidad.

< Su composicion depende de la materia prima utilizada.

« Su produccion es realizada por tres companias que cubren el mercado nacional total.

» Posible composicion variable, determinada por las materias primas utilizadas y razones
tecnologicas para dar mayor estabilidad al producto frente a condiciones meteoroldgicas por
ejemplo.

Sistema de distribucion:

¢ Industria: Almacenamiento en bodegas refrigeradas antes de su liberacién y comercializacion en
distintas ciudades del pais.

e Traslado en camiones refrigerados desde bodega de industria a bodegas de comprador al por
mayor (supermercado) o a sistema de frio de vendedor de productos al detalle (panaderia o
almacén)

e Traslado en camiones refrigerados en sistema de acopio de cadenas de supermercados en
regiones.

¢ Venta directa al detalle al publico consumidor

Donde muestrear y método utilizado para seleccionar y tomar las unidades muestrales.

La margarina es un producto netamente industrial que presenta una composicion estandar de
acuerdo con la industria elaboradora. En Chile, es elaborado por un nimero bajo de industrias con
localizacion geogréfica concentrada y cuya produccion cubre todo el pais. La composicién del
producto es semejante entre las diversas industrias, pudiendo diferenciarse solo frente al cambio
generado por las materias primas.

De acuerdo con lo aseverado en el parrafo anterior, se propone el siguiente plan de muestreo:

» Cobertura nacional
» Muestreo para analisis de las tres marcas de mayor consumo en todo el pais
* Division del pais en tres zonas:

o Norte: (XV, |, Il y llla regiones)

o Centrosur (IV, V, VI, VII, VIII, IX regiones)

0 Sury austral (X, XI, XII, XIII)

Lugar de muestreo
e Supermercados.

En consecuencia se realizaran tres muestreos paralelos correspondientes a cada marca
seleccionada.
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Se utilizara el método de muestreo de Chromy basado en un tamafio de 12 ciudades aleatorizado
en 6 grupos de seis ciudades cada uno por cada region sefialada. Falta aclarar procedimiento.

Nota: Esta situacién nos permitira seleccionar aleatoriamente un conjunto de ciudades de nimero
variable, que nos indicara un nimero minimo de locaciones de toma de muestras, estableciendo un
minimo de muestras correspondiente al nimero de ciudades seleccionadas, suponiendo que en
cada una hay un solo sitio de muestreo.

El nimero real de unidades muestrales a tomar sera comprobado aplicando la relacion de Cochran
basado en el nutriente que presente la mayor variabilidad utilizando una triple iteracién.

Unidad muestral: tamafio y numero de muestras y método para establecerlo.

La unidad muestral sera un paquete de 250 g de margarina compradas en supermercados y
panaderias. En cada recoleccion de muestras se adquirira tres réplicas del mismo lote que se
homogenizaran para constituir la muestra de analisis.

Este tamafo de muestra permite cubrir la porcién de muestra necesaria para analizar y la
mantencion de contramuestras.

Informacidn faltante que es necesaria para completar este plan de muestreo.

- Conocimiento de cambio de formulaciéon a consecuencias de los extremos climaticos existentes
en Chile.

Si esta situacion no se cumple. El muestreo podra ser cambiado previo estudio de condiciones
industriales de elaboracién de margarinas, considerando, variaciones de materias primas basada en
su disponibilidad en el mercado y cambios de formulaciones para disminuir el contenido de trans, a
un muestreo en plantas de produccion basado en variabilidad de partidas y lotes u otra variable que
se considere que va a influir en los resultados analiticos.

c) Aceite comestible en Paraguay

Objetivo:
e Disponer la composicion nutricional de aceite elaborado localmente y de mayor consumo de la
poblacién.
e Conocer el perfil lipidico, contenido de tocoferoles y fitoesteroles. Nota: faltan patrones.

Uso de los datos:
e Para establecer dietas
¢ Politicas de alimentacién y nutricion.
¢ A fines reglamentarios
¢ A fin del etiquetado nutricional

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo
Tipos de aceite incluido en el estudio
e Mezcla de soja y algodon
e De girasol
e De soja

Departamentos de Produccion:
e Central

Concepcion

Itapua

Neembucu

El canal de distribucién mayorista provee al canal minorista.
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Donde muestrear, método para seleccionar muestra y unidades muestreales
Se muestreara en:

¢ En las plantas de produccion

e En Supermercados

e Mercados municipales

Unidad muestreal

Primera etapa: Utilizando el, procedimiento de Chromy’s se obtuvo 12 ciudades del pais

Segunda etapa: 14 puntos de venta seleccionados aleatoriamente

Tercera etapa: Botellas de 900 ml: Dos botellas de aceite mezcla de la marca Reina del mismo
lote, dos botellas de aceite de girasol de la marca Mirasol del mismo lote y dos botellas de
aceite de soja de marca a determinar.

Informacién faltante
- Estadisticas de produccion y consumo por marca de los aceites de soja.
- Estadisticas de venta de aceite en el canal minorista.

GRUPO: ALIMENTOS MULTIINGREDIENTES. ESTUDIOS DE CASO

a) Pizza en Argentina

Objetivo
Determinar composicion proximal, energia y calcio en pizzas listas para consumir tipo muzzarella

Uso de los datos
- Politicas alimentarias
- Evaluacién del estado nutricional

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo:
- variedades: muzzarella a la piedra y muzzarella al molde
- estacionalidad: todo el afio
- regién de produccion: Todo el pais
- tipo de alimentacion (en caso de animales): no corresponde

Marco muestreo

a) Donde muestrear: en pizzerias de todo el pais.

b) Método utilizado para seleccionar. Chromy's, definiendo las localidades de acuerdo a la
representatividad de las mismas. Para cada ciudad o localidad elegida se seleccionara/n la/s
pizzerial/s al azar, partiendo del listado de pizzerias por ciudad. Se numeran las pizzerias de cada
ciudad y se selecciona una al azar.

c) Escoger las unidades muestrales: 2 pizzas grandes. Para disminuir errores en la toma de
muestra, se tomaran 4 pizzas en cada lugar de muestreo.

Unidad muestral:

2 pizzas de tamano estandar

a) Tamafo y numero de muestras: 4 pizzas x 24 pizzerias x 2 variedades Numero de muestras:
férmula de Cochran, suponiendo un coeficiente de variacion del 20% para el nutriente mas
variable y fijando un error de estimacion del 10%. (n=12)

b) método para establecerlo: al azar. Se solicitan las 4 pizzas.

Informacidn faltante que es necesaria para completar este plan de muestreo
¢ Listado de pizzerias por ciudad
e Confirmar el valor de variabilidad
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b) Empanada de pino horneada (vacuno- con aji y sin aji) en Chile

Objetivo:
Actualizar los datos de composicion quimica para las empanadas, considerando que es uno de los
alimentos multiingredientes de consumo habitual y corresponde a una comida tipica nacional.

Interesa determinar proximal, acidos grasos, colesterol, trans y sodio.

Uso de los datos:

Base de datos y tablas de composicion de alimentos

Como apoyo en el proceso de cumplimiento de regulaciones y eventuales ajustes de ellas.

Para indicaciones de dietas con fines terapéuticas

Educacion nutricional

Complemento a informacién obtenida a través de encuesta alimentaria, de manera de caracterizar
la dieta de la nuestra pais.

Otros.

Caracteristicas del alimento

Variedades: 1 (pino horneada, ingredientes muy similares, puede variar las cantidades)
Estacionalidad: no tiene

Lugar de produccion: en todo el pais.

Sistema de distribucion: las empanadas se fabrican a nivel industrial y también de elaboran en las
casas. Se encuentran en supermercados, panaderias, fabricas de empanadas y restaurantes.

Donde muestrear, método para seleccionar muestra y unidades muestreales

Dado que las empanadas se fabrican en todas las regiones del pais, se ha considerado importante
incluir la variable localizacion en este muestreo, de manera que la muestra sea realmente
representativa, para lo cual se aplicara el modelo de Chromy’s, considerando alrededor de 300
localidades, ordenadas decreciente por su numero de habitantes. Se ha definido considerar una
muestra de 24 localidades, lo cual podria significar un total de 6 muestras o mas.

Unidad muestreal

3 empanadas

n>=12 S2
r2Y2

C) sopa paraguaya en Paraguay

Objetivo:

Determinar el contenido de macro y micronutrientes en el producto preparado con grasa de cerdo o
aceite.

Uso de los datos:
o Aportar datos para la Tabla de Composicion de Alimentos
o Aportar datos para recomendaciones dietéticas y programas de alimentacion y nutricion.

Caracteristicas del alimento relevantes al muestreo

Variabilidad en los ingredientes utilizados y métodos de coccion
Elaboracion artesanal

No existen marcas

De consumo nacional

Se vende en el mismo lugar de elaboracion

Formas de consumo: horneada en forma directa.

Donde muestrear, método para seleccionar muestra y unidades muestreales
e En bares y restaurantes
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Método usado para muestrear
Por el método de chromy’s, se seleccionaran 12 (doce) ciudades, en cada ciudad se escogera
1 (uno) bar o restaurant.

Unidad muestreal

Tamano y numero de muestras: en 14 puntos de muestreo se seleccionaran porciones de sopa (al
menos tres porciones de 100 gr.). Para cada punto se tendra una muestra de sopa elaborada con
grasa de cerdo y otra elaborada con aceite.

Informacién faltante

Para todos los puntos de muestreo falta informacion sobre:
= Métodos de elaboracion
= |Ingredientes
= Volumen de venta

V. CONCLUSIONES DEL TALLER
El presente taller logra los resultados esperados, en cuanto se logroé:

- Aprobar y establecer los acuerdos para el desarrollo del Plan de trabajo de todas las
actividades del proyecto.

- Revisar y analizar los Planes de fortalecimiento de la institucionalizacion y gestion del
desarrollo nacional de la composicion de los alimentos de los tres paises involucrados:
Argentina, Chile y Paraguay.

- Desarrollar planes de muestreo para alimentos prioritarios de cada pais involucrado.

Respecto de estos resultados, los equipos de trabajo de cada pais, adquirieron la informacién para
continuar con las actividades futuras, tales como la reunion nacional para la programacion de las
actividades nacionales del proyecto y la discusién y aprobacién del Plan de accion para el
fortalecimiento de la institucionalizacion y gestion de la composicion de alimentos a nivel nacional.

Sobre la capacitacion en el desarrollo de planes de muestreo de cuatro alimentos prioritarios por
pais, los participantes trabajaron activamente con la especialista en el tema, aplicando los
conceptos tedricos en situaciones reales de sus paises, ya que se utilizaron datos recolectados
durante la fase preparatoria del taller. Asimismo se explicité la informaciéon que aun es necesario
recabar, para que los consultores nacionales terminen sus planes de muestreo. Lo anterior permitié
aprender a aplicar criterios para la toma de decisidon, ya que no siempre se cuenta con toda la
informacion, y también se hace necesario encontrar el equilibrio para lograr un Plan de muestreo
representativo y factible de realizar, en términos humanos y financieros.

En base a este trabajo, los consultores nacionales en analisis estadistico para planes de muestreo
de alimentos en colaboracion con los equipos nacionales de consultores y la direcciéon nacional del
proyecto en Argentina, Chile y Paraguay, se encuentran entrenados para elaborar los “Planes de
muestreo de alimentos para la generacién de datos de composicion quimica” de un total de 30
alimentos, que es uno de los resultado esperados del proyecto en cuestion.

Los resultados sobre Planes de muestreo expuestos en este informe, representan el trabajo
realizado por los participantes durante este taller, pero no corresponden a Planes de muestreos
completos y definitivos. Estos ultimos seran elaborados cabalmente por los consultores nacionales
en analisis estadistico y planes de muestreo en alimentos al regresar a sus paises.-
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Sitios Web de interés

LATINFOODS: http://www.inta.cl/latinfoods/default.htm

Tabla de Composiciéon de alimentos de América Latina, a la cual se puede acceder del URL anterior,
también se encuentra en: http://www.rlc.fao.org/es/bases/alimento/

Laboratorio de datos nutricionales del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA):
http://www.ars.usda.gov/main/site_main.htm?modecode=12354500

Acciones de seguimiento

Informacién complementaria sobre el método probabilistica Chromy sera enviado a los equipos de
trabajo de los tres paises participantes en el proyecto. Esta informacion esta siendo completada por
Joanne Holden.

Se solicitara a Saturnino de Pablo, Coordinador de SAFOODS que informe una estadistica de los
alimentos y los nutrientes, de los cuales se tiene informacion en la base de datos de LATINFOODS.

Se solicitara a Norma Samman, Presidente de Latinfoods, enviar a los equipos nacionales del

proyecto una nota informativa sobre la estructura Infoods-Latinfoods- capitulos nacionales, para que
sea distribuida en los paises y sirva en la promocion de los capitulos nacionales de Latinfoods.
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