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RESUMEN. Las bases de datos de composicién quimica de alimen-
tos facilitan en gran medida el célculo de nutrimentos en diferentes
dietas. Sin embargo existen problemas con el uso de bases de datos.
En México ladificultad més importante es que en ellas no se incluyen
platillos ni alimentos regionales. La base de datos ALIM 10 000
incluye una gran cantidad de alimentos y platillos de Sonora, México,
ademds de tablas de composicién de alimentos nacionales y extran-
jeras. Los objetivos del presente trabajo fueron: analizar los valores
de hierro, zinc, grasa, proteina, fibra dietética y energfa de dietas
regionales de Sonora, México y comparar los valores analizados con
los estimados por dos bases de datos. Los resultados indican que las
dietas son adecuadas en cuanto al aporte energético proveniente de
grasa, protefnas y carbohidratos. La comparacién entre los resultados
analizados y calculados mostré que las diferencias fueron menores
para macronutrientes entre los valores analizados y el ALIM 10 000,
mientras que la estimacién de minerales traza no fue confiable con
ninguna de las dos bases de datos. Los resultados de este estudio
ponen de manifiesto la necesidad de incluir alimentos y platillos
regionales en las bases de datos, as{ como actualizar algunos resul-
tados obtenidos con técnicas de anélisis de mayor precisién.

INTRODUCCION

La dieta es uno de los factores que influye en la aparicién
de algunas enfermedades tales como ateroescleorosis y cdncer
(1). Esto ha motivado varias investigaciones referentes a la
composicién de nutrimentos de diferentes dietas. Los métodos
tradicionales usados para medir la ingesta de nutrimentos son
el recordatorio de 24h, los registros dietarios de varios dias y
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SUMMARY. Comparison of analized and calculated energy, fat,
protein, dietary fiber,iron and zinc values in diets from different
socioeconomic levels in Northern México. Traditional methods of
dietary assessment such as measuring nutrient intake with 24 h
dietary recalls, food frequency questionnaries and multiple-day food
records, depend upon the use of data base systems to estimate nutrient
data. Certain problems exist with the data from these sources. For
México, the most serious one is that in many of the systems certain
nutrient data is lacking and many of the traditional foods are not
inlcuded. The objective of this study was to analyze regional diets for
protein, fat, dietary fiber, iron and zinc and compare these values with
those estimated from two different data bases, ALIM 10.000 which
includes regional dishes and foods and Nutritionist 11T, which includes
data from Handbook 8. Energy values were calculated using reported
values. The results showed that the data bases produced comparable
values to those analyzed for energy, protein, fat, however for
micronutrients the data bases generally overestimate the analyzed
values. The results of this study emphasize the need to update data
bases with new product information , re-examine certain values on
basis of newer methods, and to include data for ethnic foods.

los cuestionarios de frecuencia de alimentos (1). Dichos
métodos involucran el uso de bases de datos que estiman la
ingesta de nutrimentos de acuerdo al consumo de alimentos.
Sin embargo, existen problemas con ciertos nutrimentos
contenidos en las bases de datos ya que algunos de ellos
presentan valores estimados o su cuantificacién se realizé en
alimentos crudos sin considerar las pérdidas que pueden
ocurrir durante su preparacién(2). Ademas, el problema més
graves es que muchos alimentos tipicos o regionales no se
encuentran incluidos en las bases de datos (3). Por lo tanto, la
calidad de lainformacién proporcionada por las bases de datos
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debe ser mejorada continuamente. Para ello, es necesario
actualizar las bases de datos con resultados analiticos més
exactos y adicionar informacién de productos no incluidos.

En Sonora, México, Grijalva et al (4) analizaron algunos
de los alimentos de mayor consumo en el Estado con el fin de
elaborar una base de datos con valores de alimentos y platillos
regionales. Con los datos obtenidos y con los de tablas de
composicién de alimentos nacionales y extranjeras, se elabor6
la base de datos ALIM 10.000 (5).

Esta base de datos, ha logrado eliminar los problemas
generados por la ausencia de alimentos y platillos regionales
en bases de datos extranjeras. A la vez, ha facilitado en gran
media, laestimaciéndel contenido de nutrimentos en diferentes
dietas, asi como laingesta de nutrimentos a nivel poblacional.

Existen publicaciones que muestran diferencias entre los
valores analizados y los calculados utilizando tablas de
composicién de alimentos, para los contenidos de sodio y
potasio de dietas regionales (6). Esto demuestra la necesidad
de conocer el contenido de los nutrimentos por métodos
analiticos para luego corregirlos en la base de datos.

Considerando que no existen estudios que muestren el
contenido de nutrimentos por métodos analiticos en dietas
regionales y que actualmente se cuenta con técnicas mds
apropiadas para cuantificar componentes trazaen los alimentos,
se plantearon como objetivos del presente trabajo: analizar los
valores de hierro, zinc, grasa, proteina, fibra dietética y calcular
las calorfas de dietas regionales de Sonora, México, paraluego
comparar los valores analizados con los valores estimados por
bases de datos y proponer las correcciones correspondientes.

MATERIALES Y METODOS

Dietas: De 505 encuestas de recordatoriode 24 hrealizadas
para el estudio de la Canasta de Alimentos del Estado de
Sonora (7) se separaron las pertenecientes a personas de 25
afos o mds que no tomaban medicamentos, suplementos de
vitaminas ni de minerales y de mujeres que no estuvieran
lactando ni embarazadas. Se agruparon de acuerdo a su nivel
socioecondémico para seleccionar los alimentos de mayor
frecuencia y determinar su consumo diario promedio.

Preparacion de alimentos: Los alimentos se adquirieron
en supermercados locales y se prepararon como platillos
regionales (8,9). Una vez preparados los platillos, se pesaron
las cantidades de alimentos correspondientes a su consumo
diario en cada nivel socioecondmico y se homogenizaron en
unalicuadora Waring Commercial Blendor (Waring Products
Corporation of America. New Hartford, Connecticut 06057).

Las muestras as{ obtenidas se dividieron en 2 porciones:
una se sec6 a 56°C utilizando charolas de aluminio y una
estufa BLUE M C-4850-Q (Blue Island. Illinois, USA) y la
otra se utiliz6 fresca para determinar humedad.

Composicién proximal: Se hicieron las siguientes deter-
minaciones por triplicado:

Humedad: Se procedié conforme al método de la AOAC,
Sec 934.01 (10) utilizando una estufa para vacio VWR 1430
(VWR Scientific Inc., Philadelphia, PA 19101-3645).

Grasa: Se utilizé el método recomendado por AOAC,
Sec. 920.39 (10), con éter etilico 99.5% (MERCK de México,
S.A.)yunequipo Goldfish(LABCONCOQ Corporation. Kansas
City, Missouri 64132).

Ceniza: Se sigui6 la metodologia de 1a AOAC Sec 923.03
(10) en una mufla (Type 30400 Furnace; Dubuque Iowa, USA).

Proteinas: La determinacién de proteinas en las muestras
se hizo por el método de AOAC sec 960.52 (10), utilizando un
digestor (Modelo 60300, Labconco Corporation. Kansas City
Missouri 64132) y un destilador (Modelo 65000; Labconco
Corporation. Kansas City Missouri 64132) propios para
microkjedahl. Factor de conversién 6.25.

Carbohidratos: Se obtuvo restando el 100% la sumatoria
de grasa, proteina, ceniza, humedad y fibra dietética.

Fibradietética: Se procedi6 segiin el método de la AOAC
sec 985.29 (10) utilizando reactivos de Dietary Fiber Kit
(TDFAB-1, Sigma Chemical CO. ST. Louis Mo. 63178 USA),
un equipo de filtracién Tecator (Fibertec System E 1023;
Tecator, Sweden) y un baiio con agitacién Tecator (Tecator
1024; Tecator. Sweden).

Hierroy Zinc total: Se sigui6 el método de la AOAC sec.
965.09, (10) utilizando un espectrofotémetro de Absorcién
Atémica (Spectr AA-20; Varian Australia PTY LTD. Victo-
ria, Australia). La obtenciénde cenizas se realiz6 por el méto-
do de la AOAC Sec. 920.39 (10).

Determinacion del contenido energético: Se calculé el
aporte energético de las dietas en base alos valores energéticos
fisiolégicos reportados por Paul and Southgate (11) (17 J/g de
proteina, 37 J/g de grasa y 16 J/g de carbohidratos). Para la
conversién de KJ/g a Kcal/g se utiliz6 el factor 4.184.

Base de datos y programas de computacion: Una vez
obtenidos los tipos y 1a cantidad de alimentos en cada dieta, se
codificarony se analizaron con los programas de computacién
ALIM 10000 (5) y Nutritionist 11 (12).

El programa Alim 10000 (5) incluye las tablas de compo-
sicién de USDA Handbook 8 (13) y del USDA Handbook 8-
1(14), Tablas de Composicién de Alimentos (11), Tablas de
Composicién y Valor Nutritivo de Alimentos Mexicanos del
Instituto Nacional de la Nutricién (15) y los datos de compo-
sicién de algunos platillos regionales analizados en el CIAD,
A.C. (4,8).

El programa Nutritionist III (12) estd basado en el conte-
nido de nutrientes de alimentos de acuerdo a diferentes tablas
de composicién de alimentos de Estados Unidos.

Andlisis estadistico: A los resultados obtenidos se les
realizd andlisis de varianza y comparacién de medidas me-
diante la prueba de Tukey (p<0.05) utilizando el programa
estadistico SAS (16).
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RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra las cantidades de cada alimento
consumidas en un dfa por adultos mayores de 25 afios de
diferentes niveles socioeconémicos del Estado de Sonora. Se
puede observar que el consumo de hortalizas es mayor en el
nivel socioeconémico alto, mientras que el de tortillas de
harina de trigo y maiz se eleva en mas del 100% en la dieta del
nivel socioeconémico bajo. El consumo de carne y leche
disminuye del nivel socioeconémico alto al bajo, lo cual
confirma las observaciones hechas por Contrerasetal (17) que
el bajo poder adquisitivode lapoblacién disminuye el consumo
de alimentos de origen animal y en consecuencia aumenta el
consumo de alimentos de origen vegetal, especificamente
cereales y leguminosas.

En cuanto al contenido de energia, grasa, proteina y fibra
dietética en cada una de las dietas, la Tabla 2 muestra los
resultados obtenidos por anélisis de laboratorio (analizado) y
con las bases de datos ALIM 10000 (5) y Nutritionist I (12).
Al comparar los valores analizados con los de ALIM 10.000
(5) se observé la mayor diferencia en el contenido de fibra
dietética de la dieta del nivel socioeconémico alto (-28.7%).
Eso se debe, probablemente, a que en dicha base de datos s6lo
se han actualizado los valores de fibra dietética de frijoles y
tortillas de maiz. Por lo tanto, la fibra aportada por frutas y
hortalizas es calculada a partir de tablas de composicién de
alimentos que por lo general reportan el contenido de fibra
cruda y no fibra dietética.

TABLA 1
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CONSUMO DIARIO (g) DE ALIMENTOS (BASE
HUMEDA) Y DE ADULTOS MAYORES DE 25 ANOS
DE DIFERENTES NIVELES SOCIOECONOMICOS

DEL ESTADO DE SONORA, MEXICO

Nivel socioeconémico

Alimentos Alto Medio  Bajo
Frijoles guisados secos 219 226 329
Tortillas de mafz 126 179 253
Tortillas de trigo 51 122 105
Papas fritas 85 76 110
Chile serrano 15 16 10
Tomate 80 38 41
Cebolla 27 12 25
Refresco embotellado 270 402 380
Carne 104 82 60
Leche 376 291 228
Café 397 369 435
Azicar 23 23 24
Huevos 69 80 70
Aceite 19 19 10
Pan blanco 47 52 -
Lechuga 61 - -
Zanahoria 19 - -
Apio 5 - -
Jugo de naranja 234 - -
Machaca 43 - -
Cerveza 710 - -
Aguacate 92 - -
Arroz 64 120 200
Queso - 30 40
Sopa pasta - 166 -
Pan dulce - 94 -
Calabacitas - 24 -

1 Carne seca, salada y machacada
- No informado

TABLA 2
COMPARACION DE LOS VALORES ANALIZADOS Y CALCULADOS DEL CONTENIDO DE ENERGIA, GRASA,
PROTEINA Y FIBRA DIETETICA EN DIETAS REGIONALES DE SONORA, MEXICO DE TRES NIVELES

SOCIOECONOMICOS (BASE HUMEDA).

Nivel Socio Nutrimeito Valor ALIM % Nutritionist %

econémico Analizado 100001 Diferencia Y Diferencia

Alto Energia (Kcal) 25733 2535 -15 2685 4.4
Grasa (g/d) 93.70 107.27 145 89.96 -4.0
Proteina (g/d) 129.50% 117.64 9.2 96.99 25.1
FD. (g/d) 42.95b 30.63 287 19.51 -54.6

Medio Energia (Kcal) 28893 2901 04 2942 1.8
Grasa (g/d) 96.32 109.86 14.1 96.11 0.2
Protefna (g/d) 112.004 106.49 5.0 104.0 72
F.D. (g/d) 44370 37.50 -155 19.92 -55.1

Bajo Energia (Kcal) 26673 2413 9.5 2615 -19
Grasa (g/d) 92.98 91.61 -15 66.03 29.0
Proteina (g/d) 104,334 90.05 137 98.86 5.3
F.D. (g/d) 49.243 50.87 3.3 18.26 -62.9

g/d = gramos /dia

1(5)

2(12)

% Diferencia= [(Valor estimado - Valor analizado)/ Valor analizado} 100

Los valores con diferente superindice en la columna muestran diferencias significativas (p<0.05)

3 Valor calculado
4 %Proteina = %N x 6.25
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La base de datos Nutritionist III (12) presenté los proble-
mas comunes de las bases de datos extranjeras utilizadas en
regiones que tienen alimentos tipicos. Por ejemplo, al no
encontrarse alimentos tipicos de esta regién se procedié a
sustituirlos por otros semejantes.

Respecto a fibradietética se observa que esta base de datos
subestimé los valores en mds del 50% en todas las dietas. Esta
diferencia tan marcada puede atribuirse a diferencias en el
grado de refinamiento de las materias primas utilizadas en la
elaboracién de algunos alimentos. Ademds se desconoce el
método de analisis de fibra utilizado en cada uno de los
alimentos presentes en el programa Nutritionist III, por lo que
si difiere del método enzimatico las diferencias encontradas
son explicables.

Los resultados analizados mostraron un valor
significativamente superior (49.2 g/d) en la dieta del nivel
socioeconémico bajo, respecto al nivel alto (42.9 g/d) y ese
resultado puede atribuirse a que los frijoles, tortillas de maiz
y tortillas de harina de trigo, principales alimentos aportadores
de fibra dietética, se consumen en mayor cantidad en dicho
nivel socioeconémico.

Bourges (18) report6 que una dieta rural mexicana aporta
porlomenos 32 g de fibra dietética por dia, sin contar las frutas
y verduras. Dicho valor es, en efecto, superado por las tres
dietas del presente estudio. Ballesteros et al (19) reportaron un
consumo de 52,7 g de fibra dietética para la poblacién
sonorense.

Por lo tanto, considerando que no existe una recomenda-
ciénencuanto afibradietética, la comparacién con su consumo
en otros paises, por ejemplo Suiza con 19,9 g/d (20) y Estados
Unidos con 13,248,1 g/d (21) y los 20-35 g/d sugeridos por el
Instituto Nacional del Cancer de Estados Unidos (22) coloca
alas dietas del presente estudio con un alto contenido de fibra
dietética.

En cuanto al aporte energético de las dietas puede consi-
derarse que las dos bases de datos son aceptables en sus
estimaciones, por lo que si se agrega la facilidad y rapidez en
el célculo de sus resultados se justifica su uso sobre los
procedimientos analiticos.

Por otra parte, respecto al contenido total de grasa se
observaron valores de 93,7, 96,3 y 92,9 g en las dietas de los
niveles socioeconémicos alto, medio y bajo respectivamente
(Tabla 2). Las diferencias observadas entre los valores ana-
lizados y calculados puede tener como causa principal la pre-
paraciéndelos alimentos, yaque si los platillos se prepararon con
recetas caseras estandarizadas, las tortillas y la machaca se
compraron ya elaboradas por lo que su contenido de grasa pudo
ser diferente al de dichos productos preparados en el hogar.

En Yucatédn, México, Acosta et al (23) reportaron 110,2 g
de grasa para unadieta de nivel socioeconémico medio, que de
acuerdo a los autores contiene una cantidad relativamente alta
de carne. La presencia de este alimento en la dieta sonorense
y yucateca puede ser uno de los factores que ocasiona un alto
contenido de grasa en ellas.

El consumo de grasa/1000 kcal fue de 36,4,33,3y 34,8 g
en las dietas de los niveles socioeconémicos alto, medio y baja
respectivamente. El consumo de grasa en el nivel alto fue
significativamente diferente (p<0,05) a los otros niveles y es
de esperar que dicho contenido presente un mayor porcentaje
de grasa saturada ya que en esa dieta se encuentran mas
alimentos de origen animal. Esos valores fueron un poco mas
bajos que los encontrados por Newell et al (3), ya que ellos
reportaron un consumo de 39,0+ 12,2g grasa/1000 kcal para
mexicano-americanos que viven en Texas y de 42,1+10,3g
grasa/1000 kcal para anglo-americanos de esa misma region,
aunque no mencionaron su nivel socioeconémico.

Respecto al contenido de proteina en cada una de las
dietas, Tabla 2, se observé que las dos bases de datos subes-
timaron los valores aunque siempre se superaron las reco-
mendaciones establecidas por la RDA (24) (60 y 50 g/d para
hombres y mujeres mayores de 25 afios). Lacausa principal de
estos resultados puede ser el elevado consumo de carne,
frijoles, tortillas de harina de trigo y tortillas de maiz en la
poblacién sonorense (25). Acosta et al, (23) reportaron con-
sumos de 159,7 g de proteina para adultos de Yucatan, México
y los autores consideraron que dichoresultado puede atribuirse
al elevado consumo de carne.

El consumo de proteina/100 kcal fue de 50,3, 38,8 y 39,1
g en las dietas de los niveles socioeconémicos, alto, medio y
bajo respectivamente. Newell et al, (3) informaron para
mexicano-americanos y anglo-americanosresidentes en Texas,
valores de proteina intermedios (41.6+14.6 y 41.6+13.9 g
protegia/1000kcal, respectivamente alos del presente estudio.
En ambas regiones, Sonora y Texas, la carne fue uno de
los principales alimentos aportadores de proteina en la dieta
diaria.

Respecto ala calidad de 1a proteina, es de esperar que sea
aceptable ya que todas las dietas contienen ademads de carne,
frijoles, tortillas de harina de trigo y tortillas de maiz que en
diferentes combinaciones aportan proteina de alta ¢ interme-
dia calidad (25, 26).

La Tabla 3 muestra el aporte energético de las grasas,
proteinas y carbohidratos, por 1o que al comparar esos valores
con los limites recomendados para la poblacién de Estados
Unidos (27), puede considerarse que en las dietas de los tres
niveles el consumo de grasa alcanza el limite superior reco-
mendado, que la ingesta de proteinas es segura y que los
carbohidratos resultan insuficientes.
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TABLA3
DISTRIBUCION DE ENERGIA PROVENIENTE DE
GRASA, PROTEINA Y CARBOHIDRATOS EN LA
DIETA REGIONAL DE SONORA-MEXICO, DE TRES
NIVELES SOCIOECONOMICOS

(VALORES ANALIZADOS)
Nivel Socio- Grasa Proteina Carbohidratos!
econémico % % %
Alto 32.20 20.45 47.36
Medio 29.48 15.77 54.74
Bajo 30.83 15.90 53.27
Recomendacion <30.00 >12.00 >58.00
27

1 Valores calculados

Respecto a las estimaciones hechas por los programas
computacionales, la Figura 1 muestra que de acuerdo a los
resultados del ALIM 10.000 (5) las dietas de los tres niveles
socioecondémicos presentan consumos de grasa mayores al
limite superior recomendado (27), mientras que por el
Nutritionist III (12) sélo la dicta del nivel socioeconémico
medio supera dicho limite, por lo que de acuerdo a sus valores
las dietas de los niveles alto y bajo son adecuadas en grasa.

FIGURA 1
Porcentaje de energia aportado por las grasas de dietas de
tres niveles socioeconémicos, de acuerdo a los valores
analizados y a los programas computacionales
ALIM 10000 (5) y Nutritionist III (12)
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En la Figura 2 se observa el porcentaje de la energia
aportado por las protefnas de acuerdo a los valores analizados
y alas estimaciones de los programas de computacién ALIM
10000 (5) y Nutritionist IIL (12). En ella se puede observar que
las dietas de los tres niveles socioeconémicos presentan valores
superiores al lfmite recomendado por lo que coinciden en
mostrar a las dietas como seguras en su consumo de protefna.

FIGURA 2
Porcentaje de energia aportado por la proteina de dietas de
tres niveles socioecondmicos, de acuerdo a los valores
analizados y a los programas computacionales
ALIM 10000 (5) y Nutritionist IIT (12)
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La Figura 3 muestra el porcentaje de la energia aportado
por los carbohidratos, de acuerdo a los resultados calculados
por diferencia y a los calculados por los programas ALIM
10000 (5) y Nutritionist ITI (12). E1 ALIM 10000 (5) coincide
con los valores calculados por diferencia en que las dietas son
insuficientes en su consumo de carbohidratos, mientras que
para el Nutritionist III (12) la dieta del nivel bajo resulta
adecuada en ellos.
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FIGURA 3

Porcentaje de energia aportado por los carbohidratos de
dietas de tres niveles socioeconémicos, de acuerdo a los
valores calculados por diferencia y a los programas
computacionales ALIM 10.000 (5) y Nutritionist III (12)
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Estas comparaciones muestran a las dos bases de datos
como adecuadas para estimar las calorfas aportadas por
macronutrientes ya que a excepcioén de grasa y carbohidratos
en la dieta del nivel bajo del Nutritionist III, los valores
coinciden con los resultados analizados.

La Tabla 4, muestra el contenido de hierro y zinc en cada
una de las dietas y el porciento de diferencia entre los valores
estimados y analizados. La comparacién entre los valores de
zinc analizado y el estimado por el programa computacional
ALIM 10.000 (5) no se realizd, debido a que en esa base de
datos no existe la informacién para todos los alimentos que
aparecieron en las dietas. Los porcentajes de diferencia ob-
tenidos para hierro con las dos bases de datos y para zinc con
el Nutritonist I1I (12) muestran valores que van desde -62,5
hasta 161% por lo que la estimacién de micronutrimentos no
resulta confiable.

Los datos obtenidos para hierro a partir del ALIM 10000
(5) fueron mis elevados que los analizados, esto puede atri-
buirse a problemas de contaminacién de las muestras o del
material de laboratorio utilizado durante los andlisis de hierro
paralaelaboraci6n de estabase de datos . Ademds, se desconoce
si se dispuso de una muestra con valores certificados para
hierro, y silautilizaron cuales fueron los resultados obtenidos.

Las diferencias obtenidas con la base de datos Nutritionist
II1 (12) pueden atribuirse a la variabilidad natural que existe en
el contenido de minerales traza de alimentos de diferentes
lugares geogrificos.

TABLA 4
CONTENIDO DE HIERRO Y ZINC EN LAS DIETAS REGIONALES DE SONORA-MEXICO DE ACUERDO AL
ANALISIS DE LABORATORIO (ANALIZADO) Y A LOS PROGRAMAS DE COMPUTACION

Mineral Nivel Socio Analizado ALIM % Nutritionist %
econdémico (mg/d) 10000! Diferencia g Diferencia
(mg/d)

Hierro Alto 30.092 41.45 37.8 20.31 -32.5
Medio 19.39b 45.95 137.0 24.64 27.1
Bajo 19.50P 50.90 161.0 24.50 25.6

Zinc Alto 37.265 — — 13.98 -62.5
Medio 23.65B — — 13.74 -41.9
Bajo 19.50B — — 13.68 -29.8

1

)
212

% Diferencia= [(Valor estimado - Valor analizado)/ Valor analizado} 100
Los valores con diferente superindice en la columna muestran diferencias significativas (p<0.05)



COMPARACION ENTRE LOS VALORES ANALIZADOS Y CALCULADOS

La prueba de comparacién de medias mostr6 diferencias
significativas entre los valores analizados del contenido de
hierro en la dieta del nivel socioeconémico alto respecto alas
otras dietas (p<0.05). Sin embargo, en todas las dietas el
contenido de hierro es mayor a las recomendaciones de la
RDA (24) (10y 15 mg Fe/d en hombres y mujeres mayores de
25 aios).

Aun cuando el contenido de hierro total de las dietas
muestraunaingesta suficiente paracubrirlasrecomendaciones,
hace falta considerar que la cantidad de hierro disponible para
la absorcién es especifica de cada dieta e involucra ademés el
estado de salud de cada sujeto (28,29).

En este caso la presencia de jugo de naranja y un mayor
contenido de carne en la dieta del nivel socioeconémico alto
aumenta la cantidad de favorecedores de la absorcién de
hierro, mientras que el elevado consumo de frijoles, tortillas
de maiz y café en la dieta del nivel socioeconémico bajo
aumenta la cantidad de inhibidores de la absorcién de hierro
(30). Por lo tanto, es probable que la disponibilidad de hierro
sea mayor en la dieta del nivel socioecon6mico alto, aunque
para hacer dicha medicién son necesarios estudios in vivo.

La comparacién de medias del consumo diario de zinc,
mostré diferencias significativas entre la dieta del nivel
socioeconémico alto contra las dietas restantes (p<0.05),
aunque en todos los casos se encontraron valores superiores
alas recomendaciones para hombres y mujeres mayores de 11
afios (15 y 10 mg/d, respectivamente) (24).

La base de datos Nutritionist III (12) mostrd resultados
muy semejantes para el contenido de zinc en las dietas de los
tres niveles socioeconémicos. Es probable que el contenidode
zinc no esté cuantificado ene todos los alimentos presentes en
las dietas y que la estimacién siempre se haya realizado en los
alimentos sustituidos. Tal vez, esto motivé la poca diferen-
ciacién entre los valores mostrados.

A partir de las encuestas analizadas en este estudio se puede
deducir que en general la dieta sonorense alcanza a cubrir e
incluso supera las recomendaciones de zinc de la RDA (24).

En conclusién, la comparacién entre los datos obtenidos
en el laboratorio y los aportados por los programas
computacionales confirma que el uso de bases de datos ex-
tranjeras resulta inapropiado para dietas que contengan ali-
mentos con preparacion especifica de laregidn. Sin embargo,
la adecuacién de una base de datos, ALIM 10000 (5), con
alimentos y platillos regionales permitié obtener, de una
manera rdpida y con diferencias menores el contenido de
macronutrimentos en dietas regionales. La cuantificacién de
minerales traza presenté mucha variabilidad y siguié mostrando
diferencias entre los valores analizados y los estimados por
bases de datos.

Los resultados indican que en las dietas de los tres niveles
elconsumode grasay proteinases adecuado, el de carbohidratos
es insuficiente y el de fibra dietética es elevado.
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