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Resumen: Se describe el banco de datos sobre componentes de alimentos
espafoles: productos lacteos y vinos. Se ha desarrollado, en fase experimen-
tal, en el Instituto de Informacion y Documentacion en Ciencia y Tecnolo-
gia (ICYT), en colaboracion con el Instituto de Fermentaciones Industriales,
pertenecientes al CSIC. Ademas de informacion factual sobre componentes
de alimentos, proporciona informacion adicional de tipo bibliografico como:
trabajos, autores, instituciones, métodos de analisis, etc., siempre en relacion
con los alimentos o sus componentes. La aplicacion informatica, desarrolla-
da en DBIII, permite, mediante menus, la actualizacion, modificacion y
consulta de la informacion contenida en el banco de datos. Se comenta la
normalizacion, organizacion y recuperacion de la informacion.
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Abstract: The Spanish food composition Data Bank on dairy products -and
alcoholic beverages is described. A prototipe has been developed by the
Institute for Information and Documentation in Science and Technology in
collaboration with the Industrial Fermentation Institute, both of them -
belonging to the CSIC. Factual information as well as bibliografic informa-
tion on authors, papers, institutions, analytical methods, etc., related in
every case to food, are available through the data bank. The computer
application using the DBIII, allows, by means of a menu system, the update
and retrieval of the information on the data bank. Explanations on the
standardization, organization and retrieval of information are included.

Keywords: Data bank, food composition, dairy products, alcoholic beverages.

1. Introduccién

La informacion sobre la composicion quimico-fisica de los alimentos tiene
influencia en muy diversos campos tanto a nivel nacional como internacional.
Muchas y variadas actividades de tipo economico, educativo y social, desde el
marketing a la investigacion basica, necesitan basarse en el conocimiento profundo
de la composicion de los alimentos para la realizacion de su cometido. Es, por
tanto, de gran importancia el poder contar con datos homologados que puedan
servir de valores de referencia.

El primer colectivo que se interesO por los datos de composicion de alimentos
fue el sanitario, preocupado por la influencia de las dietas en la salud y en la
enfermedad, como manifestaron en 1940 McCance y Widdowson (1).
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Otros sectores de actividad demostraron su interés mucho mas recientemente.
A ello ha contribuido, entre otros factores, el aumento de la poblacion mundial, las
frecuentes inmigraciones, la escasez de alimentos, la mejora de la calidad de vida y
el continuo incremento de las transacciones internacionales. En nuestro pais, la
pertenencia a la CEE y la proxima integracion total en 1993 supone un reto a la
competitividad de nuestros productos, por lo que habra que aumentar los contro-
les que garanticen la homogeneidad vy regularidad de su calidad y permitan la
comparecencia en mercados cada vez mas concurrentes y exigentes.

En la mayoria de los paises industrializados se han creado tablas de composi-
cion de alimentos (2), que han venido recogiendo los valores analiticos de los
componentes de los alimentos mas usuales o con alguna significacion para el pais
productor. El Instituto de Nutricion del CSIC ha creado las tablas espaiiolas que
recogen valores de algunos componentes de 231 alimentos (3). Las tablas de
composicion de alimentos han sido, hasta hace poco, el tnico medio para satisfa-
cer las necesidades de este tipo de informacion. Aunque muy utiles, son limitadas
en cuanto a la cantidad y variabilidad de datos que pueden contener, asi como a la
actualidad de los mismos, dadas las dificultades que entrafia su actualizacion.

El desarrollo de las tecnologias de la informatica y telecomunicaciones ha
posibilitado la creacion de bases de datos de los componentes de los alimentos (4-
7), muchas veces derivadas de las primitivas tablas ya existentes, y ha animado a
paises que carecian de ellas a emprender la tarea de su creacion. Estos sistemas,
capaces de almacenar y gestionar grandes volumenes de informacion, permiten,
ademas de un acceso y utilizacion facil de los datos, reflejar mas agilmente sus
variaciones, derivadas de la mejora de los métodos de analisis, de la evolucion de
las tecnologias de alimentos, asi como de los cambios en las costumbres alimenti-
cias.

Las facilidades informaticas y telematicas han incrementado la utilizacion,
intercambio y comparacion entre los datos, tanto a nivel nacional como inter-
nacional, y han posibilitado el establecimiento de redes de bases de datos. Esto
conlleva, ademas de un presupuesto considerable, una homogeneizacion de crite-
rios en cuanto a técnicas de analisis y muestreo, expresion de resultados, identifica-
cion de los alimentos y componentes, etc., dadas las grandes diferencias que existen
entre las distintas metodologias utilizadas por los distintos laboratorios y produc-
tores de datos.

Han surgido ya proyectos como FOODBASE (8) del U.S. National Cancer
Institute que, conjuntamente con Technical Assessment Systems, Inc., estan
desarrollando una base de datos para recoger valorres sobre componentes y con-
sumo de alimentos a nivel internacional; y otros proyectos tales como INFOODS
(International Network of Food Data System) (9-11) y sus derivados como
proyectos regionales EUROFOODS, NORFOODS o LATINFOODS (12), todos
ellos apoyados por la UNU (Universidad de las Naciones Unidas). Tienen como
objetivos principales promover la cooperacion internacional para la adquisicion,
distribucion y creacion de un sistema internacional de datos de composicion de
alimentos, estableciendo criterios para la armonizacion general de la informacion
sobre composicion de alimentos. En Europa, bajo el programa FLAIR (Foods
Linked Agro-Industrial Research), se han unido EUROFOODS y ENFANT
(European Network on Food and Nutrition Tables) en el proyecto «lmprovement
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of the quality and Compatibility of Food Consumption and Food Composition
Data in Europe» (13). Este proyecto pretende establecer en la CEE una red de
bases de datos de composicion y consumo de alimentos nacionales comparables y
compatibles, que facilite la obtencion e intercambio de informacion.

En nuestro pais no conocemos ningin banco de datos que recoja la informa-
cion sobre composicion de los alimentos espafnoles, aunque existen algunos
especificos como los de vinos de Navarra, semillas del INIA, etc.

El desarrollo a nivel nacional de un banco de datos de este tipo que recoja los
alimentos mas usuales y caracteristicos de Espafa requiere la cooperacion, tanto a
nivel institucional de organismos e industrias, como a nivel personal, de investiga-
dores y profesionales del sector. Con ello se podrian resolver los problemas que
puedan plantearse y conseguir una armonizacion de criterios para el desarrollo de
un sistema fiable, consistente y compatible con los existentes en nuestro entorno,
pudiéndose derivar, ademas, tablas de composicion a nivel nacional, regional o
sectorial que satisfagan las necesidades de informacion de los cientificos, industria-
les y profesionales del sector de la alimentacion.

Ante la falta de una sistematizada recopilacion de datos que definan y caracte-
ricen a los alimentos espafioles, un grupo de investigadores del CSIC, pertenecien-
tes a los Institutos de Fermentaciones Industriales y de Informacion y Documenta-
cion en Ciencia y Tecnologia (ICYT), emprendieron la tarea, a través de un
proyecto financiado por la CICYT, de la creacion, en fase experimental, de un
banco de datos que recogiese este tipo de informacion (14).

En este articulo se presenta la estructura y los modulos implementados de la
base de datos desarrollada en el ICYT.

2. Usuarios del Banco de Datos

Como primera premisa para crear el banco de datos se hizo un estudio de sus
usuarios potenciales. Segun sus necesidades de informacion se clasificaron, a priori,
en tres grupos:

— Investigadores de organismos de investigacion, educacion e industria. Estaran
interesados principalmente en la determinacion de los valores analiticos de
los componentes de los alimentos, debidamente detallados y documentados
en cuanto a métodos analiticos y de muestreo, estacionalidades, variedades
de materia prima, condiciones de produccion, almacenamiento, etc.

— Profesionales de medicina, nutricion y dietética. Desearan conocer los valores
analiticos medios de grupos determinados de componentes de alimentos
especificos, usualmente utilizados para las dietas, ya sean de enfermos o de
grupos de poblacion.

— El tercer grupo de usuarios lo constituyen industriales de produccion, de
transformacion y de distribucion, economistas, administradores, legisladores,
etc., cuyo interés principal estara localizado en el conocimiento de los
valores medios de los componentes mas caracteristicos de los alimentos,
complementados con informacion relativa a otras caracteristicas de los
mismos, tales como: zonas geograficas, origen, legislacion, tratamientos, etc.
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3. Contenido del Banco de Datos

Son muchos los aspectos de los datos que deben tenerse en cuenta en la
creacion de un banco de datos, si se quiere satisfacer a un amplio espectro de
usuarios. Aunque la informacién solicitada difiera, lo que si necesitara cualquier
usuario son datos precisos y fiables. Como la informacion se recoge de publicacio-
nes cientificas, informes de trabajos hechos en laboratorios publicos o privados,
con distintas denominaciones de los alimentos y componentes, distintas metodo-
logias de analisis y tratamiento de las muestras, distintas formas de expresar los
resultados, etc., es necesaria su integracion y homogeneizacion para obtener una
informacion coherente. Para ello se debera contar con un grupo de personas
altamente cualificadas responsables de contrastar y normalizar la informacion que
entra en el sistema.

La informacion contenida en el Banco de Datos se agrupa segun los siguientes
apartados.

1. Identificacion de los alimentos.
2. Identificacion de los componentes, su clasificacion y medidas.
3. Identificacion de las fuentes de informacion.

Estos tres grupos de informacion son dependientes unos de otros y relaciona-
dos entre si.

La toma de datos comienza precisando la fuente, que sera el documento de
donde se extraen los datos. Esta puede ser articulo de revista, tesis doctoral,
memorias, informes, libros, etc. Ello garantiza la identificacion y el origen de los
datos suministrados. Una vez detallada la fuente y aceptada por el sistema,
después de un proceso de verificacion, se precisa el alimento del que se quieren
introducir datos, con los cualificadores que se crean oportunos. Tanto el nombre
del alimento como los de los cualificadores deberan estar contenidos previamente
en los ficheros maestros que constituyen el diccionario del sistema. Si no es asi, se
rechaza. Una vez aceptada la denominacion del alimento, se expresaran debida-
mente los componentes y los valores analiticos de éstos. Resumiendo, un valor
analitico estara unido a un componente de un alimento determinado y éste a una
fuente concreta.

En todas las fases del funcionamiento del banco de datos y siempre que ha sido
posible se ha comprobado la informacion introducida mediante ficheros testigos
que garantizan el control del vocabulario.

Teniendo en cuenta que la iniciativa de la creacion del Banco de Datos surgio
dentro del proyecto coordinado «Caracterizacion de los Alimentos», se conto
desde el principio con la colaboracion de sus investigadores, por lo que el
contenido y las posibles consultas a que diera lugar se establecieron con ellos.

Se decidio empezar, de forma experimental, por la creacion de un banco de
datos sobre productos lacteos y vinos.

3.1. Identificacion de los alimentos

Una de las mayores dificultades en la creacion y uso de un banco de datos de
alimentos proviene de la inconsistencia de las denominaciones y descripciones de
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v

los elementos en ella considerados, ya que un nombre de un alimento puede tener
distintas significaciones dependiendo del contexto geografico, cultural y social. Por
tanto, es primordial el establecer criterios y guias que garanticen una correcta €
inequivoca identificacion de los alimentos, sus constituyentes, metodologias de
analisis, etc., que permitan compatibilizar la informacion que, proviniendo de
distintas fuentes, va a incorporarse en el banco de datos.

Con tal fin se ha disefiado un sistema de clasificacion y codificacion de las
denominaciones de los alimentos y sus componentes, basado en la clasificacion del
codigo alimentario espanol (15), el sistema EUROCODE (16) de EUROFOODS, y
la consulta de bibliografia especifica (17-19). En dicho sistema, a cada alimento se
le asigna un codigo significativo y univoco, que se divide en dos partes.

La primera indica el nombre, comun o cientifico, y la clasificacion jerarquica, a
cuatro niveles, del alimento dentro del grupo de alimentos afines. El nivel primero
identifica el grupo de alimentos de que trata, por ejemplo: productos lacteos o
bebidas alcoholicas. Estos, en el segundo nivel, se dividen en grandes subgrupos,
que a su vez se subdividen, en el tercer nivel, en grupos especificos de alimentos, y
dentro de cada subgrupo especifico, se iran incluyendo los alimentos concretos que
constituiran el cuarto nivel (fig. 1).

La segunda parte del codigo se utiliza para precisar mas el alimento, incluyen-
do informacion sobre las caracteristicas que pueden influir en su composicion. Por
el momento se han considerado cuatro cualificadores que dan informacion sobre
tipos de elaboracion, estado de maduracion, zona de procedencia o denominacion
de origen y variedad o materia prima.

Aunque hay otros aspectos de los alimentos que pueden afectar a sus compo-
nentes, creemos, en un principio, que con estos cualificadores se puede identificar
de manera satisfactoria el alimento. De todas formas el sistema queda abierto para
poder introducirle cualquier otra propiedad que se crea conveniente.

Figura 1

GRUPO PRODUCTOS LACTEOS
SUBGRUPO QUESOS

FAMILIA QUESOS DE OVEJA

NIVEL ANTERIOR
FROMATGE SERRAT DE OVELLA
QUESO ARAGON ANSO

QUESO AZUL

QUESO CASTELLANO TIPO MANCHEGO
QUESO CORBEA

QUESO DE BURGOS

QUESO DE CERBERA

QUESO DE ORDURNA

QUESO DE OROPESA

MAS ALIMENTOS
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3.2. Identificacién de los componentes, su clasificacion y medidas

Al igual que pasa con los alimentos, los componentes deben identificarse sin
ambigiiedades. Esta identificacion se hace mediante un sistema normalizado de
nombres, sinonimos y codigos. Se han establecido 18 grandes grupos de compo-
nentes, en los que se agrupan 300 componentes quimicos y caracteristicas fisicas,
de acuerdo con las orientaciones de EUROFOODS (20-21). No quiere esto decir
que para todos los alimentos tengan significado todos los componentes, ni que
deban tener valores cada uno de ellos. Solamente se consideraran para cada
alimento aquellos componentes que sean posibles y de los cuales se tengan datos.
Los valores analiticos se pueden expresar en una de las tres unidades de medida
que, para cada uno de los componentes, el sistema da opcion.

3.3. Identificacion de las fuentes de informacion

Los datos analiticos que se introducen en el sistema, y que afectan a un
componente de un alimento, provendran de muy distintas fuentes, con diferentes
métodos y procedimientos. Es por esto necesario que dichas fuentes estén perfecta-
mente identificadas, para dar la posibilidad de comprobar la informacion vertida
en el banco de datos. Para ello, ademas de los datos referentes a los alimentos y
sus componentes, también se incluiran datos referentes al documento del cual se ha
obtenido la informacion. Con ello se consigue para cada dato no solo que esté
perfectamente determinada su clasificacion y jerarquia, sino también su proceden-
cia. Hay que considerar que, aunque el tratamiento automatico sea eficiente, esto
no garantiza la bondad de los resultados, ya que ésta depende de la calidad de los
datos primarios.

4. Estructura del banco de datos

El banco de datos sobre componentes de alimentos espaioles, desarrollado en
el ICYT, se ha disefiado siguiendo el modelo relacional y se ha realizado en un
PC/AT compatible utilizando el sistema de gestion de base de datos DBIII y su
lenguaje de programacion, para elaborar las funciones requeridas.

A partir de un ment principal se tiene acceso a otros dos menus que desarro-
llan las funciones de:

1) Actualizacion del banco de datos.
2) Recuperacion de informacion.

Cada uno de ellos se va subdividiendo sucesivamente en modulos con funcio-
nes mas especificas. Tanto en uno como en otro médulo el funcionamiento se ha
establecido en base a menls que guian a los usuarios, asi como un sistema de
ayudas que se puede consultar en cualquier momento.

A continuacion comentaremos someramente cada uno de estos modulos.
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4.1. Actualizaciéon del banco

Este modulo permite la actualizacion del banicoo des datt os, mediante la introduc-
cion de nueva informacion o la modificacion de ba esxistiente. La actualizacion se
hace mediante tres modulos cuyas funciones especific:as sson: altas, bajas y modifi-
caciones, ya sea de componentes, de alimentos, o dl¢la id eentificacion del documen-
to, para lo que se han generado una seriec de meni:sy ayudas.

4.1.1. Mdédulo de altas

El moédulo de altas contempla tanto las alkas de alimentos como las de
componentes y las de identificacion del doc ument:o diel cual se extraen los datos.
Por eso, la introduccion de informacion siemmpre acommen#ara con la identificacion
de la fuente, generando una referencia bibliografic.a (fig 2). En ella se especifica el
nombre y el tipo del documento, los autores, los owgriismos de trabajo de los
mismos, o el organismo responsable de los datos, &/m.omlbre de la publicacion que
lo contiene, si es periddica o si no lo es, el nom bre delecitor de la publicacion, el
ISSN/ISBN, aiio, volumen, nimero, paginas. De e=sto:s caumpos son obligatorios el
titulo, tipo y afio de publicacion del documento, asiconm ¢l organismo; los demas
son opcionales.

A cada referencia bibliografica el sistema le asi_gnam uni identificador que sera el
campo de union de la referencia bibliografica con tod.os1.0s datos pertenecientes a
ella.

Creada la referencia, se especifica el alimmento desl ¢cvaal se quieren introducir
datos analiticos. Solamente es obligatorio imtroduscir € rombre del alimento, y si
se conoce o se desea, éste puede cualificarse mas inkrocduciiendo la materia prima, el
método de elaboracion, el estado de envejecimientoo » maduracion, y la zona

Figura 2

ALTA A UNA REFERENCIA CORMPL IETA

FICHA DE REFERENCIA BIBLIOGRAFICA | oC0D . ALUM: AAO0O01

TITULO: ANALISIS INTEGRO EDE IL0OS VINOS. V. LA FRACCION
NITROGENADA

TIP DOC
AR

NUM ART
9

AUTORES: CABEZUDO, M. D.; GONZALEZ RAURICMH, M.; HERAIZ, M.; REGLERO,
G.

CODIGO ORG. INST. FERMENT. IND. [CSIC| MADRID
07854

REVISTA | ALIMENTACION
ISSN|02212689 IANO[1985|—\—I[1 rr;ﬂ \ma.1|131 Ipac.r‘[ns

N2 DE REFERENCIA ASIGNADO. Pulse teaclaapiara continuar...
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geografica o denominacion de origen. Cuantas mas especificaciones se hagan en la
introduccion de los datos, mas concreta puede ser la recuperacion de la informa-

cion.

Una vez que el alimento ha sido aceptado por el sistema, éste pide que se
especifique el componente, determinando primero el grupo al que pertenece, el
método analitico, y las unidades de medida en las que se van a expresar los
valores. Se da la opcion de elegir entre tres unidades previamente establecidas. En
los valores pueden especificarse la media, la maxima y la minima, la desviacion
tipica, y el nimero de muestras que han originado esos valores (fig. 3).

Figura 3

“ REFERENCIA BIBLIOGRAFICA / COD. ALUM: 0001 N¢ 1 ‘

Titulo : CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LOS VINOS DE VA
LDEPENAS

Revista: "
: Alimento : VINO BLANCO
Cod. grupo Mat. prima :

Zona : VALDEPENAS

0l Elaboracién:
Afiejamiento:

Grupo de componentes: MINERALES

Componente : CALCIO
Unidad de Medida: mg/l,ppm,mg/kg
Met. analitico : COMPLEXOMETRICO

Media Maxima Minima Muestras Desviacién
0.04 0.05 0.02 12 0.00
l :Mas componentes del mismo grupo (S/N)? S
" REFERENCIA BIBLIOGRAFICA / COD. ALUM: 0001 N2 1 H
Titulo : CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LOS VINOS DE VA
LDEPERAS
Revista:
Alimento : VINO BLANCO
Cod. grupo Mat. prima :
Zona : VALDEPENAS
01 Elaboracién:
Afilejamiento:

Grupo de componentes: MINERALES

Componente : MAGNESIO
Unidad de Medida: mg/l,ppm,mg/kg
Met. analitico : COMPLEXOMETRICO
Media Maxima Minima Muestras Desviacién
0.08 0.13 0.06 12 0.00

| COMPONENTE GRABADA. Pulsa tecla...

308

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons Attribution (CC-by) 4.0 Espafia.

Rev. Esp. Doc. Cient., 14, 3, 1991

http://redc.revistas.csic.es/



Desarrollo de un banco de datos

4.1.2. Méddulo de modificaciones

Este modulo va a permitir, mediante una serie de menus, modificar cualquier
dato introducido, a nivel de componente, de alimento, o de referencia bibliografica.

Previamente a cualquier modificacion que se quiera hacer, se debe especificar
correctamente la identificacion de los datos. Es decir, si queremos modificar algun
valor analitico, se debe determinar el componente y alimento a los cuales corres-
ponda, especificando todos los cualificadores de igual manera que se hizo en la
toma de datos. Ademas tendra que especificarse el identificador de la referencia
bibliografica de la que se han sacado los datos. Si esto no se hace correctamente, el
sistema no permite la modificacion.

4.1.3. Modulo de bajas

Al igual que en el caso de las modificaciones, el sistema permite dar de baja
cualquier dato siempre que su identificacion sea correcta e igual a como se hizo en
la toma de datos (fig. 4). Esta maxima especificacion para la verificacion de los
datos tiene su fundamento en la dependencia de cada nivel de informacion del
nivel anterior. La baja de informacion en un determinado nivel supone la consi-
guiente eliminacion de los datos dependientes de él en niveles inferiores. Asi, la
eliminacion de un determinado alimento lleva consigo la eliminacion de todos sus
componentes, y la eliminacion de una referencia bibliografica supone eliminar del
banco todos los datos relativos a ella, ya sean alimentos o componentes.

Figura 4

|| REFERENCIA BIBLIOGRAFICA / COD. ALUM: AAOOl N® 7 ||

3l
Titulo : ANALISIS INTEGRO DE LOS VINOS. V. LA FRACCION
NITROGENADA

Revista: ALIMENTACION

Alimento : VINO BLANCO
Cod. grupo Mat. prima
Zona :
01 Elaboracién:
Afiejamiento:

Grupo de componentes: VOLATILES MINORITARIOS

Componente : ACETATO DE METILO
Unidad de Medida: mg/1
Met. analitico : CROMATOGRAFIA DE LIQUIDOS DE ALTA EFICAC
Media M&xima Minima Muestras Desviacién
0.80 5.40 0.00 21 0.00
l ¢COMPONENTE CORRECTA. seguro dar BAJA? (S/N) S
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4.2. Recuperacién de informacion

La informacion del banco de datos puede consultarse y recuperarse a través de
las distintas opciones ofrecidas por este modulo (fig. 5).
Comentaremos a continuacion estas opciones.

Figura §

MENU DE RECUPERACIONES

A. RECUPERACION DE ALIMENTOS POR SU COMPOSICION
B. RECUPERACION DE COMPONENTES DE UN ALIMENTO
C. RECUPERACION DE AUTORES

D. RECUPERACION DE REFERENCIAS

E. CLASIFICACION DE ALIMENTOS

a) Recuperacion de alimentos por su composicion

Esta opcion permite la recuperacion de alimentos atendiendo al contenido de
determinados componentes o a la exclusion de otros. Para su funcionamiento, el
sistema va pidiendo los componentes que debe contener el alimento y los que
deben faltar. Una vez especificados éstos, el sistema proporciona el nimero de
alimentos que lo cumplen y la visualizacion de cada uno de ellos con sus
cualificadores (fig. 6).

Figura 6

RECUPERACION DE ALIMENTOS POR SU COMPOSICION

Si: ACETATO DE METILO;

No: BROMO;
Total de alimentos seleccionados: 2 Alimento: 2
VINO BLANCO
Zona de origen : LA RIOJA
Materia prima :
Aflejamiento : JOVEN

Método de elaboracién:

AVANZAR RETROCEDER SALIR
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b) Recuperaciéon de los componentes de un alimento

Con esta opcion se recuperan los valores analiticos de los componentes de un
alimento. Se puede optar por obtener todos los componentes de los cuales haya
valores, o solamente los valores de determinados componentes que se especifican.
Para ello hay que precisar el alimento del cual se quieren los datos. El sistema
también permite diferentes grados de profundidad en la identificacion del alimento,
con lo que la recuperacion sera mas o menos concreta. Es decir, se puede
preguntar por un alimento dando su nombre solamente o definiéndolo mas
anadiendo uno o varios de sus cualificadores, tales como métodos de elaboracion,
madurez, materia prima o zona geografica.

El resultado de la consulta proporciona, ademas de los valores maximo,
minimo, media y desviacion tipica, las unidades de medida, numero de muestras y
método analitico que ha dado origen a esos resultados, y el identificativo de la
referencia de donde se han extraido (fig. 7).

Figura 7

RECUPERACION DE COMPONENTES POR ALIMENTO
Alimento: VINO BLANCO

Zona: M. prima:
Maduracién:
Elaboracién:
COMPONENTE |IMET|U|MEDIA |MAXIMA|MINIMA|DESV |MUES|REFERENC]
MAGNESIO o20|al o0.08| o0.13] o0.06] 0.00|] 12| o001
POTASIO 013|a| 1.00[ 1.21] o0.92] o0.00| 12| o001
CALCIO 020|al o0.04| o0.05| 0.02] 0.00| 12| ooo01
HIERRO 013f{A| 0.01| 0.01] 0.00f 0.00| 12| 0001
3-METIL-1-BUTANOL 006|A[206.20|294.60| 97.80] 0.00| 21[AA001
2-METIL-1-BUTANOL 006|A| 53.90| 79.00| 22.50| 0.00| 21|AA001
ACETATO DE METILO 006|Aa| o0.80| 5.40| 0.00| 0.00| 21(AA001

SALIR -> <ESC> || AVANZAR -> <PGdn> | RETROCEDER -> <PGup>

¢) Recuperacion de autores

Esta opcion permite recuperar los autores que han trabajado en un determina-
do alimento. Para ello se debe especificar el alimento deseado como se ha
comentado anteriormente; puede acompaiiarse de todos aquellos cualificadores
que precise. Cuantos mas cualificadores se especifiquen, mas concreto sera el
campo de trabajo de los autores que se recuperen. El resultado de la consulta dara
todos los autores que han trabajado en el tema, especificando su nombre, su lugar
de trabajo y el niimero total de referencias de cada autor en dicho alimento (fig. 8).
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Figura 8
RECUPERACION DE AUTORES POR ALIMENTO

Alimento: VINO BLANCO

Zona: M. prima:

Maduracién:

Elaboracién:

AUTORES COD.ORG TOT. REF.
GARCIA, J. 01155 1
LOPEZ, R. 01155 1
ARAGON I. 02283 1
MORENO GARCIA, J. 02305 1
QUIRALTE CRESPO, J. 02305 1
CABEZUDO, M. D. . 07854 3
CACERES, I. 07854 1
GONZALEZ RAURICH, M. 07854 2
SALIR -> < Esc >|| AVANZAR -> < Pgdn >|| RETROCEDER -> < Pgup >||

d) Recuperacion de referencias

Al igual que en la opcion anterior, partiendo de la especificacion del alimento
se recuperaran las referencias que tratan de él. Ademas del nimero de referencias,
éstas pueden visualizarse individualizadamente.

¢) Clasificacion de alimentos

Mediante esta opcion el sistema permite, especificando un alimento sin cualifi-
cadores, conocer su clasificacion jerarquica dentro del grupo de alimentos afines
(véase fig. 1) que se ha considerado en el banco de datos. Mediante los cursores, se
puede recorrer la estructuracion de los alimentos y visualizar el contenido de los
niveles anteriores y posteriores del alimento o grupo de alimentos que se esta
considerando.
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