8. Analisis de los componentes
esenciales, evaluacion de metabolitos,
elaboracion de alimentos

y modificacion nutricional

Analisis de la composicidn

El andlisis de la composicién de los alimentos se ocupa de los componentes beneficiosos y
perjudiciales de la dieta humana: nutrientes, componentes bioactivos no nutrientes,
antinutrientes, sustancias toxicas, contaminantes y otros elementos potencialmente {tiles o
peligrosos. La composicién de cualquier alimento varia en funcién de la variedad vegetal, las
condiciones de crecimiento y almacenamiento, el clima, la elaboracion y otros factores. En
consecuencia, los datos sobre la composicién se utilizan principalmente como estimaciéon o
punto de partida para orientar anélisis ulteriores, si se observan desviaciones respecto de los
resultados previstos.

Los posibles cambios en la composicién de la planta de ADN recombinante se evaltian
mediante andlisis que comparan los principales nutrientes, antinutrientes, sustancias téxicas
y otros componentes importantes del cultivo con los compuestos correspondientes de un
cultivo de referencia adecuado. Los datos sobre la composicién de la planta de ADN
recombinante y sus homdélogos convencionales se obtienen de muestras producidas en pruebas
de campo controladas y se analizan utilizando métodos validados y técnicas estadisticas
adecuadas. Las muestras se analizan normalmente en orden aleatorio con los mismos métodos
para evitar sesgos.

Segun los principios del enfoque comparativo, es importante decidir en qué nutrientes se
debe centrar la evaluacion. Por lo general, la evaluacion de la inocuidad de los alimentos tiene
en cuenta la posibilidad de cualquier cambio en la concentracién de los principales elementos
que repercuten en la dieta y de cualquier cambio en la biodisponibilidad de los componentes
nutritivos fundamentales.

Para establecer una equivalencia sustancial son imprescindibles datos fundamentales
sobre la composicion, indistinguibles desde el punto de vista estadistico, obtenidos de la planta
de ADN recombinante y de su homdlogo isogénico, cultivados ambos en condiciones casi
idénticas. Ademas, se deberd demostrar que los datos relativos a la composicién estan
comprendidos dentro de los limites de los datos publicados sobre variedades convencionales
que se consideran aptas para el consumo sobre la base de una trayectoria de uso inocuo.

Si se detectan cambios significativos, puede ser necesario complementar los métodos
analiticos que se aplican habitualmente en la evaluacién de los componentes de los alimentos,
como la medicién de la cantidad total de proteinas, grasas, cenizas, fibras y micronutrientes, con
otros andlisis para identificar la naturaleza de los cambios detectados y establecer si las
diferencias observadas pueden tener efectos adversos sobre la salud. En los parrafos 44 a 46 de
las Directrices del Codex se resumen las principales consideraciones sobre los componentes y
metabolitos esenciales de las plantas de ADN recombinante.

Puede haber casos en que los valores de referencia no estén disponibles para un
determinado cultivo alimentario, por ejemplo los cultivos nutricionalmente modificados o los
cultivos autéctonos de una regién concreta. En estos casos, la finalidad de la evaluaciéon es
reunir datos para configurar un perfil de la composicion. Es importante sefialar que todos los
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30 Son nutrientes o
antinutrientes esencia-
les aquellos componen-
tes de un alimento
determinado que pue-
den tener un impacto
considerable en la dieta
global. Pueden ser
constituyentes principa-
les de los alimentos
(como grasas, protei-
nas, carbohidratos en el
caso de los nutrientes,
o inhibidores enziméti-
cos en el de los antinu-
trientes) o bien com-
puestos secundarios
(minerales, vitaminas).
Las sustancias téxicas
esenciales son aquellos
compuestos toxicologi-
camente importantes
que se sabe que estan
intrinsecamente pre-
sentes en la planta, por
ejemplo aquéllos cuya
potencia y nivel téxicos
pueden ser significati-
vos para la salud (por
ej. un aumento del
nivel de solanina en las
patatas o de selenio en
el trigo) y los alérgenos.
31 Directorio de tablas
internacionales sobre
composicién de ali-
mentos, véase la sec-
cién “otras fuentes”.
32 También habra
cambios en la expre-
sién génica cuando se
utilicen métodos fitoge-
néticos convencionales.
Se ha mantenido que
los cambios no inten-
cionales en la composi-
cién de la planta son
menos frecuentes en
las plantas de ADN
recombinante porque
se transfiere sélo un
nuimero limitado de
genes durante el proce-
so de modificacion
genética.

Anadlisis de la composicion

PARRAFO 44 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. Los andlisis de la concentracion de los componentes
esenciales30 de la planta de ADN recombinante, y especialmente de los que son tipicos del alimento, deben
compararse con un analisis equivalente de un alimento homélogo convencional, cultivado y cosechado en
las mismas condiciones. En algunos casos quizas sea necesario considerar también una comparacién con
la planta de ADN recombinante cultivada en las condiciones agronémicas previstas (por €j., aplicacion de
un herbicida). La importancia estadistica de cualesquiera diferencias que se observen se debera evaluar en
el contexto de la gama de variaciones naturales de ese parametro para determinar su importancia biol6gi-
ca. Lo ideal serfa que la referencia utilizada para la comparacion fuera la linea parental isogénica més cer-
cana, pero en la practica esto no siempre sera viable, por lo que se deberd elegir una linea tan cercana como
sea posible. La finalidad de esta comparacion, a la que se sumard, si es necesario, una evaluaciéon de la
exposicion, es establecer si sustancias nutricionalmente importantes o que pueden afectar la inocuidad del
alimento no han sufrido alteraciones que puedan tener efectos nocivos en la salud humana.

PARRAFO 45 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. Los sitios elegidos para el ensayo deben ser represen-
tativos de la gama de condiciones ambientales en las cuales se prevé que han de cultivarse las variedades
vegetales en cuestion. El nimero de sitios debe ser suficiente para permitir una evaluacién precisa de las
caracteristicas de composicién en toda esta gama. Por otra parte, los ensayos deben realizarse en un niime-
ro de generaciones que sea suficiente para permitir una exposicion adecuada a la variedad de condiciones
que se encuentran en la naturaleza. A fin de reducir al minimo los efectos ambientales y reducir, también,
cualquier efecto determinado por la variacion genotipica natural dentro de una cierta variedad de planta,
los ensayos en cada sitio deberan repetirse. Asimismo deberén tomarse muestras de un ntimero adecuado
de plantas, y los métodos de anélisis tendran que ser suficientemente sensibles y especificos para detectar
las variaciones en los componentes esenciales.

PARRAFO 46 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. Algunas plantas de ADN recombinante pueden haber
sido modificadas de una manera que resulte en niveles nuevos o alterados de los distintos metabolitos en
el alimento. Deberd tomarse en cuenta la posibilidad de que en este Gltimo se acumulen metabolitos que
podrian resultar nocivos para la salud humana. La evaluacion de la inocuidad de tales plantas requiere que
se investiguen los niveles de residuos y metabolitos en el alimento y se evalle toda alteracién de su perfil
de nutrientes. En caso de que se identifiquen alteraciones de los niveles de residuos o metabolitos en los
alimentos, seré necesario examinar las posibles repercusiones en la salud humana aplicando procedimien-
tos convencionales para establecer la inocuidad de tales metabolitos (por €j., procedimientos para evaluar
la inocuidad para los seres humanos de sustancias quimicas presentes en los alimentos).

meétodos fitogenéticos, convencionales y modernos, pueden alterar el perfil de la composicion y
el valor nutricional de las plantas o producir cambios imprevistos o no intencionales en las
concentraciones de distintas sustancias toxicas naturales o antinutrientes3!.

En teoria, los cambios no intencionales en los niveles de nutrientes pueden presentarse de
varias formas. La insercién de material genético puede perturbar o alterar la expresién de genes
vegetales que de otra forma se expresarian normalmente. La expresion del gen introducido
—mediante la sintesis de proteinas— podria dar lugar a una actividad enzimatica y unas escalas de
sustratos que vayan mas alla de la molécula que constituye el objetivo previsto, y un nivel
elevado de expresion del transgén podria reducir la disponibilidad de aminoéacidos utilizados en
la sintesis de otros compuestos. Por tltimo, tanto la proteina expresada como unos niveles
alterados de otras proteinas o metabolitos pueden tener efectos antinutricionales32.

En general, para evaluar los efectos (si los hay) de una nueva proteina expresada en una
planta de ADN recombinante se seleccionan varios parametros fundamentales: i) la trayectoria
previa de uso inocuo de la proteina presente en los alimentos; ii) el conocimiento del
mecanismo de accion, por ejemplo, la funcién de una enzima; iii) la digestibilidad de la proteina
en modelos in vitro; iv) la ausencia de similitud de la secuencia de aminoéacidos con secuencias
incluidas en las bases de datos disponibles de toxinas proteicas de mamiferos conocidas y
alérgenos proteicos o proteinas farmacolégicamente activas; v) los niveles de expresion
previsibles de la proteina recientemente introducida.

En lo que respecta a las plantas de ADN recombinante que no han sido desarrolladas para
alterar intencionalmente su valor nutricional, la finalidad de la evaluacién nutricional es
demostrar que no ha habido cambios no intencionales de los niveles de los principales
nutrientes, sustancias toxicas naturales o antinutrientes, ni de la biodisponibilidad de nutrientes.
En este caso, la sustitucion de alimentos mediante la utilizacién de productos obtenidos de
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plantas de ADN recombinante no deberia tener efectos adversos para la salud o la situacién
nutricional del consumidor. Se deberan tener en cuenta las repercusiones para la poblacién en
su conjunto y para subgrupos especificos (por ejemplo, niflos y ancianos).

No obstante, la informacién sobre la composicién de muchas especies vegetales es
limitada, sobre todo en cuanto a los perfiles de antinutrientes y toxinas naturales. Debido a esto,
el andlisis de la composicion se ve obstaculizado si se utiliza como método de seleccién para los
efectos no intencionales de la modificacion genética. Es necesario elaborar métodos analiticos
alternativos que proporcionen mas informacién sobre estos casos. Se estan perfeccionando
metodologias mas avanzadas, como la huella de ARNm y el andlisis metabolémico, pero falta
validarlos como medios alternativos de detectar diferencias importantes en la expresién génica y
de establecer el significado de la alteracién desde el punto de vista toxicolégico.

Los metabolitos dependen del perfil de nutrientes de un alimento, que se evalia mediante
las siguientes etapas: anélisis de la composicién, andlisis morfolégico y fisiolégico en pruebas in
vitro, estudios animales y andlisis clinicos a través de estudios humanos. Puesto que se realiza
una amplia seleccion de los compuestos nutricionalmente pertinentes y de los compuestos
antinutritivos y téxicos conocidos, el enfoque analitico selectivo, es decir, la medicién del
contenido de sustancias consideradas individualmente, ofrece garantias de que se detectaran las
alteraciones no intencionales en las rutas metabdlicas de la planta. Si los cambios en los
metabolitos de la planta suscitan preocupaciones significativas en cuanto a la inocuidad, puede
someterse a prueba su inocuidad individualmente o cuando estén presentes como
componentes del alimento obtenido de una planta de ADN recombinante.

La informacién basica que se requiere para las plantas de ADN recombinante incluye la
medicién de distintos carbohidratos, proteinas y grasas, asi como de la energia y el agua
(Greenfield y Southgate, 1996). Cuando hay carencias que ocasionan enfermedades y en el caso
de los alimentos nutricionalmente modificados, son necesarios datos sobre los principales
minerales y vitaminas.

La medicion de carbohidratos (McCleary et al., 2006) se puede llevar a cabo por distintos
medios: i) métodos analiticos, que miden el almidén total, el almidén resistente y la fibra; ii)
métodos quimicos, como la degradacién enzimatica de polisacaridos u oligosacéridos en
azuUcares bésicos; iii) métodos fisicos, que evaltan la estructura que conserva el alimento o que
se ha conferido a éste; iv) una evaluacion de las propiedades funcionales como, por ejemplo, si
un producto es glucémico, digerible, fermentable, etc.

Los andlisis de aminoacidos se utilizan para establecer el contenido de proteinas de los
nuevos alimentos. Esto se puede lograr utilizando el método Kjeldahl (u otro similar)
(Association of Official Analytical Chemistry, 2002) que, en principio, mide el contenido de
nitrégeno para establecer el contenido de proteinas33. Otra solucion seria recurrir a la estructura
de las proteinas, que se pueden hidrolizar para obtener los aminoécidos que las componen, y
que, a su vez, se pueden medir mediante una cromatografia de intercambio i6nico, una
cromatografia gas-liquido o una cromatografia de liquidos de alto rendimiento. Entonces, la
suma de los aminoécidos representa el contenido de proteinas (por peso) del alimento.

La mayoria de las grasas de los alimentos estan presentes en forma de triglicéridos. Las
grasas se analizan en forma de acidos grasos, y el resultado se expresa en forma de triglicéridos,
o bien se miden como la parte del alimento que es soluble en disolventes de lipidos.

33 Este enfoque se

Elaboracién de alimentos basa en dos supuestos:
que los carbohidratos
y grasas alimentarios
no contienen nitrégeno
nutrientes de un alimento si se compara con el perfil de nutrientes del cultivo tal como crecié en  y que casi todo el

el campo (Motris et al., 2004). nitrégeno de la dieta
esta presente en forma
de aminoé&cidos en las
cambian el contenido nutricional del alimento, conservando determinados nutrientes y proteinas.

Los métodos de elaboracién pueden ocasionar variaciones significativas en el contenido de

Las modernas técnicas de separacién, como el molido, la centrifugacién y el prensado,
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PARRAFO 47 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. También
habréa que considerar los posibles efectos de la elaboracién de
los alimentos, incluida su preparacion en el hogar, en los pro-
ductos alimenticios derivados de plantas de ADN recombinan-
te. Por ejemplo, se podrian verificar alteraciones de la termo-
estabilidad de una sustancia toxica endégena o la biodisponi-
bilidad de un nutriente importante después de la elaboracion.
Por consiguiente se deberé proporcionar informacién que des-
criba las condiciones de elaboracion utilizadas para producir
un ingrediente alimentario a partir de la planta en cuestién. Por
ejemplo, en el caso del aceite vegetal se suministrara informa-
cién sobre el procedimiento de extraccion y todas las etapas
de refinacioén posteriores.

eliminando otros. A causa del escaso valor nutricional
de ciertos alimentos elaborados, a menudo se
“enriquecen” con algunos de los nutrientes mas
importantes (normalmente determinadas vitaminas) que
se perdieron en la elaboracién. No obstante, los
alimentos elaborados suelen tener un perfil nutricional
inferior al de los alimentos enteros frescos en lo que se
refiere al contenido de azucar, almidén, potasio/sodio,
vitaminas, fibra y acidos grasos intactos no oxidados
(esenciales). Ademas, los alimentos elaborados
contienen a menudo sustancias potencialmente dafiinas,
como grasas oxidadas y acidos grasos trans.

Las técnicas de calentamiento pueden reducir el contenido de nutrientes termolébiles,

como determinadas vitaminas y sustancias fitoquimicas y, probablemente, otras sustancias ain

sin descubrir. Por ejemplo, cocer una papa puede ocasionar la pérdida de una cantidad

significativa de vitaminas B y C mediante una reaccién osmética entre la papa y el agua

hirviendo. Pérdidas similares tienen lugar cuando los alimentos se asan o frien en aceite.

Muchos factores, como el tipo de alimento o el tiempo y la temperatura de coccion, influyen en
las pérdidas de nutrientes efectivas observadas.

Modificacién nutricional

En el caso de las plantas de ADN recombinante que se han cultivado deliberadamente para que

tengan nutrientes alterados, la finalidad de la evaluacién nutricional es demostrar que no hay

otros cambios no intencionales en los niveles de nutrientes, incluidos cambios en la

biodisponibilidad de esos nutrientes.

El enfoque de la evaluacion de la inocuidad de productos con perfiles de nutrientes

alterados deliberadamente es en esencia el mismo que el de la primera generacién de plantas

de ADN recombinante (OCDE, 2001). Sin embargo, es probable que las diferencias de

composicion entre estos productos y sus homoélogos convencionales sean mayores, con lo que

PARRAFO 48 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. La evalua-
cién de los posibles cambios en la composicion de los nutrien-
tes esenciales, que debe efectuarse para todas las plantas de
ADN recombinante, ya se ha descrito en la seccidn titulada
“Anélisis de los componentes esenciales”. Sin embargo, los ali-
mentos derivados de plantas de ADN recombinante que se han
sometido a modificacién a fin de alterar intencionalmente su
calidad o su funcionalidad nutricional deben ser objeto de una
evaluacion nutricional adicional, para determinar las consecuen-
cias de los cambios que han sufrido y establecer si es probable
que la introduccion de tales alimentos en el suministro alimen-
tario modifique la ingesta de nutrientes.

PARRAFO 49 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. Se utiliza-
ré informacién sobre los patrones conocidos de utilizacién y
consumo del alimento y sus derivados para estimar la ingesta
probable del alimento que procede de la planta de ADN recom-
binante. La ingesta prevista del alimento se utilizar4 para eva-
luar las consecuencias nutricionales de la modificacién del con-
tenido de nutrientes, a los niveles habituales y maximos de con-
sumo. Al basar la estimacion en el consumo probable més ele-
vado se garantiza que se detectara toda posibilidad de efectos
nutricionales indeseables. Se debera prestar atencion a las carac-
teristicas fisiol6gicas y necesidades metabdlicas particulares de
grupos especificos de la poblacién, como lactantes, nifios, muje-

res embarazadas y que amamantan, ancianos, y personas con
enfermedades crénicas o con un sistema inmunitario alterado.
Sobre la base del andlisis de las repercusiones nutricionales y
las necesidades alimentarias de subgrupos especificos de la
poblacién, quizas sea necesario efectuar evaluaciones nutricio-
nales adicionales. Asimismo es importante verificar el grado de
biodisponibilidad del nutriente modificado y establecer en qué
medida éste permanece estable a lo largo del tiempo y durante
su elaboracion y almacenamiento.

PARRAFO 50 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. El empleo
de la seleccion fitogenética y, en particular, de las técnicas de
4cidos nucleicos in vitro para modificar los niveles de nutrien-
tes presentes en los cultivos puede determinar grandes cambios
en el contenido de nutrientes de los mismos. Esto ocurre de dos
maneras: por una parte, la modificacién buscada de los com-
ponentes de las plantas podria hacer que cambie el perfil glo-
bal de nutrientes del producto vegetal, y este cambio podria afec-
tar el estado nutricional de las personas que consumen el ali-
mento. Por otra parte, las alteraciones inesperadas de los nutrien-
tes podrian tener el mismo efecto. Por més que la evaluacién
individual de los componentes de las plantas de ADN recombi-
nante establezca la inocuidad de los mismos, sera necesario
determinar las repercusiones del cambio en el perfil global de
nutrientes.
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PARRAFO 51 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. Cuando
el resultado de la modificacién es un producto alimenticio,
como el aceite vegetal, con una composicién significativa-
mente diferente de su homologo convencional, quizas sea
apropiado utilizar también otros alimentos o componentes
de alimentos convencionales (es decir, aquellos cuya com-
posicion nutricional es méas similar a la del alimento deriva-
do de la planta de ADN recombinante) como términos de
comparacion apropiados para determinar el impacto nutri-
cional del alimento.

PARRAFO 52 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. A causa
de la variacion geogréfica y cultural en los patrones de consu-
mo de alimentos, los cambios nutricionales en un alimento
especifico podrian tener un impacto mayor en determinadas
zonas geogréficas o grupos culturales de la poblacién que en
otros. Algunas plantas alimentarias constituyen la fuente prin-

Andlisis de la composicién

cipal de un nutriente determinado para ciertas poblaciones. Es
preciso identificar estos nutrientes, asi como las poblaciones
afectadas.

PARRAFO 53 DE LAS DIRECTRICES DEL CODEX. Algunos
alimentos podrian requerir ensayos adicionales. Por ejemplo,
quizaés se justifique la realizacion de estudios de alimentacién
en animales, para alimentos derivados de plantas de ADN recom-
binante, si se prevé un cambio en la biodisponibilidad de los
nutrientes o si la composicion no es comparable a la del alimen-
to convencional. Por otra parte, los alimentos destinados a pro-
ducir beneficios para la salud podrian requerir estudios especi-
ficos, ya sea nutricionales, toxicolégicos o de otra indole. Si la
caracterizacion del alimento indica que los datos disponibles no
son suficientes para una evaluacion cabal de la inocuidad, se
podrian pedir estudios en animales, adecuadamente disefiados,
con el alimento entero.

aumenta la posibilidad de que se produzcan efectos no intencionales. En lo fundamental, la

utilidad de los métodos actuales de evaluacién de la inocuidad de las plantas de ADN

recombinante puede ser limitada debido al hecho de que los cultivos nutricionalmente

modificados no seran sustancialmente equivalentes a sus homoélogos convencionales y, a efectos

de comparacién, compartirdn menos valores en cuanto a su composicion.

Se pueden elaborar productos nutricionalmente modificados con el fin de satisfacer una

determinada necesidad alimentaria o nutricional. Sin embargo, la evaluacién de la inocuidad no

debe tener en cuenta inicamente al grupo seleccionado, sino también a otros grupos de

poblacién que pueden correr riesgos, con lo que se reconoce la diversidad de la poblacién. Para

ello son necesarios datos validados sobre modalidades de consumo de alimentos, ingesta de

nutrientes y, en algunos casos, situacion nutricional de una poblacién o un grupo seleccionados.

La evaluacién de la inocuidad de un alimento nutricionalmente modificado debe ser

contemplada en el contexto de una dieta total.

Debido a la posibilidad de que se produzcan grandes cambios en los niveles de nutrientes,

interacciones con otros nutrientes y efectos imprevistos, puede ser necesario en determinados

casos llevar a cabo estudios de alimentacién en animales para establecer los resultados

ocasionados por los cambios de perfiles de nutrientes y de su biodisponibilidad.

Nuevos métodos de analisis

Las metodologias mejoradas y las técnicas mas sensibles permiten detectar alteraciones no

intencionales en la composicién de los alimentos de una forma que hasta ahora no era posible. La

aplicacién de métodos de perfiles como la tecnologia de microarray de ADN/ARN, la proteémica,

la cromatografia de gases combinada con espectrometria de masas (GC-MS) y la cromatografia de

liquidos combinada con resonancia magnética nuclear (HPLC-NMR) permiten obtener

indicaciones de cambios en el nivel de expresiéon del ARNm, en la produccién de proteinas o en el

metabolismo sin conocimiento previo de cambios concretos en los componentes de la planta.

Es necesario seguir estudiando la utilidad y aplicabilidad de estas técnicas no selectivas de

evaluacion de riesgos, sobre todo en lo que respecta al establecimiento y validacién de la

pertinencia de los cambios observados para la inocuidad de los alimentos. Una de las

principales dificultades reside en distinguir entre las variaciones naturales y las que son resultado

de la modificacién genética. Es fundamental que las bases de datos de perfiles de componentes

vegetales en distintas condiciones contengan el intervalo completo de valores de cada

parametro medido en un amplio abanico de condiciones medioambientales, genéticas y de

crecimiento. Esta informacién debera ser correlacionada con la presencia o ausencia de peligros

conexos para la inocuidad de los alimentos.
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46 Anadlisis de la composicion

Los métodos de perfiles todavia no son adecuados para fines de evaluacién rutinaria de
riesgos, por lo que se necesita seguir elaborandolos y validdndolos. Una aplicacién mas
prometedora de estos métodos en la actualidad puede radicar en un anélisis basado en hip6tesis
de las categorias pertinentes de compuestos que se pueden alterar. No se pretende que los
métodos de perfiles sustituyan a los anélisis convencionales de compuestos simples, pero
pueden resultar utiles, si se validan, para confirmar y complementar otros datos.
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Otras fuentes

Base de datos sobre composicion de cultivos de Instituto Internacional de Ciencias de la
Vida (ILSI). Es una extensa base de datos en linea sobre composicién de cultivos que
ofrece informacién actualizada sobre la variabilidad natural de la composicién de los
cultivos convencionales y proporciona una referencia para comparar la composicion de
nuevas variedades de cultivos, incluidos los obtenidos por medios biotecnolégicos.
http://www.cropcomposition.org/

Véase también: ILSI. 2003. Best practices for the conduct of animal studies to evaluate crops
genetically modified for input traits. Washington, DC, ILSI Press. http://www.ilsi.org/
AboutILSI/IFBIC/BESTPRACTICES.htm

FAO INFOODS. La Red internacional de sistemas de datos sobre alimentos (INFOODS), que se
inici6 en el marco del Programa de alimentacién y nutricién de la Universidad de las
Naciones Unidas, constituye un amplio esfuerzo por mejorar los datos sobre la
composicion de nutrientes de alimentos procedentes de todas las partes del mundo, y su
objetivo es asegurar que se puedan obtener e interpretar adecuadamente datos pertinentes
y fiables en todo el mundo. http://www.fao.org/infoods/index_es.stm

OCDE. 1998. Report of the OECD workshop on the toxicological and nutritional testing of
novel foods. Paris, Organization for Economic Co-operation and Development (OECD).

USDA National Nutrient Database for Standard Reference. El Laboratorio de datos sobre
nutrientes (NDL) se encarga de elaborar la base de datos nacional sobre nutrientes para
referencia normalizada del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, en la que
se basan de la mayoria de las bases de datos sobre alimentacién y nutricién de ese pais y
que se utiliza para establecer las politicas y la investigacion alimentarias y la vigilancia
nutricional. http://www.nal.usda.gov/ fnic/foodcomp/search @
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