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RESUMEN

Introduccion: en Argentina no hay disponible informacién
sistemdtica sobre el contenido de polifenoles de sus alimen-
tos. Se desarrollé una base de datos de polifenoles, ARFenol-
Foods, que recopila informacién de publicaciones cientificas
e informes de datos de contenido de polifenoles en alimentos
locales generados analiticamente en laboratorios en diferen-
tes regiones del pafs.

Obijetivos: el objetivo de este trabajo es la difusion, uso y ges-
tién de la base de datos ARFenol-Foods.

Materiales y métodos: la base de datos es una herramienta
electrénica abierta a través de una interfaz web facil de usar, que
permite consultas simples o complejas. Esta disponible en linea a
través de un sitio web de INSIBIO: http://insibio.org.ar/ar-fenoles-
app/. Incluyo el contenido de polifenoles totales y los subgrupos
informados en la bibliografia.

Resultados: el programa proporciona la entrada a través del ali-
mento comun y esto conduce a otra ventana donde se encuen-
tran los diferentes registros con una breve descripcion, el conteni-
do de polifenoles y el origen de los datos. En el caso de las papas
0 tomates andinos, no sélo no hay informacién en las bases de
datos internacionales, sino que también es importante determinar
la variabilidad dentro del mismo grupo debido a la gran biodiversi-
dad. La base de datos contiene informacion de 25 variedades y 14
accesiones respectivamente; es posible obtener el rango y el valor
medio de ellos. Ademas, el software permite comparar los datos
entre diferentes bases de datos disponibles.

Conclusiones: la base de datos ARFenol-Foods es Util para los
cientificos de alimentos, fabricantes de alimentos, dietistas y
profesionales de la salud, entre otros usuarios, para estimar
la ingesta de compuestos fendlicos totales y su contribucion
relacionada de alimentos en las poblaciones de la region.
Palabras clave: base de datos; manejo; compuestos fendlicos;
usuario; Argentina.
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ABSTRACT

Introduction: in Argentina, there is no systematic infor-
mation about the polyphenol content of their food. A po-
lyphenol database, ARFenol-Foods, was developed compiling
information from peer-reviewed scientific publications and
reports of polyphenols data in several local foods generated
analytically in laboratories in different regions of the country.
Objectives: the aim of this work is the diffusion, use and
management of the ARFenol-Foods database.

Materials and methods: the database is an open electronic
tool through an easy-to-use web interface, which allows sim-
ple or complex queries. It is available online through a website
of INSIBIO http.//insibio.org.ar/ar-fenoles-app/. The content of
total polyphenols and the subgroups reported in the bibliogra-
phy were included.

Results: the program provides the entry through of the com-
mon food and this leads to another window where the diffe-
rent registers are with a brief description, the polyphenol con-
tent and the origin of the data. In the case of Andean potatoes
or tomatoes, not only there is no information in international
databases, but also it is also important to determine the va-
riability within the same group because the great biodiversity.
The database contains information of 25 varieties and 14 ac-
cessions, respectively, and its possible obtained the range and
mean value of them. In addition, the software allows compare
the data between different databases available.

Conclusions: the ARFenol-Foods database would be benefi-
cial and useful for food scientists, food manufacturers, dieti-
cians or health-care professionals among other users, to esti-
mate the intake of total phenolic and their related contribution
of foods in populations from the region.

Key words: database, management,; phenolic compounds;
user; Argentina.
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INTRODUCCION
Los datos de composiciéon de los alimentos son
esenciales para la evaluaciéon de la ingesta de nutrien-
tesy el desarrollo de politicas alimentarias. Se requieren
bases de datos de composicién de alimentos (BDCA)
para evaluar la ingesta de nutrientes a nivel individual,
regional, nacional o internacional. Sin embargo, su uso
no se limita a los campos de la ciencia de la nutricién y
la salud publica; la industria alimentaria, los responsa-
bles politicos y los consumidores también pueden nece-
sitar y utilizar esta informacién'2. Para producir BDCA
se involucran varias tareas, incluida la producciéon de
datos a través del muestreo y analisis de alimentos, la
compilacién de datos y el manejo de datos compilados.
Cada una de estas areas requiere que se garantice la
calidad a través de una serie de criterios establecidos?.
Los fenoles fueron ampliamente estudiados y se su-
pone que poseen diversas bioactividades que podrian
ser beneficiosas para la salud humana. Las ventajas
para muchas de estas afecciones surgen en parte a tra-
vés de la caracteristica antioxidante del grupo fenol®.
Los polifenoles muestran estructuras muy diver-
sas y se encuentran mas de 500 moléculas diferen-
tes en los alimentos. Esta diversidad debe tenerse en
cuenta al considerar la biodisponibilidad, las propie-
dades bioldgicas y los efectos sobre la salud, ya que
dependen de sus estructuras quimicas especificas.
Los polifenoles se clasifican en acidos fendlicos,
estilbenos, lignanos, flavonoides y taninos. Su diver-
sidad también dificulta la estimacion del contenido
total de polifenoles de los alimentos, un hecho im-
portante para los investigadores de alimentos y nu-
tricion y la industria alimentaria®. Aunque existe esta
controversia en torno a los antioxidantes y sus efectos
sobre la salud en muchos paises donde hay falta de
esta informacion, es relevante tener datos sobre con-
tenidos fendlicos reunidos en una sola base de datos.
Existe una extraordinaria biodiversidad vegetal
con muchas frutas nativas que representan una al-
ternativa importante a la produccién en la economia
regional en Argentina, como arandanos, fresas, limén
y uvas, entre otras. También los frutos del noroeste
como el algarrobo (Prosopis alba Griseb.), Mistol (Zi-
ziphus mistol) y Chafnar (Geoffroea decorticans) son
una buena fuente de nutrientes y compuestos fendli-
cos subutilizados. Se consumen como harina, arropes
o bebida hidroalcohdlica. Otra planta nativa de Amé-
rica del Sur, que tiene una gran importancia regional,
es la yerba mate (llex paraquariensis St. Hil.), cuyas
hojas y ramas secas o tostadas se usan ampliamente
para preparar infusiones. Estas infusiones se consu-

men mucho debido a la tradicién adquirida de la pobla-
cion nativa dado que, segun diferentes trabajos, el 30%
de la poblacién bebe més de 1 litro por dia de infusiones
de mate y el consumo promedio es de 195 ml/dia en
escolares y 100 ml/dia en adultos jévenes®’.

Sin embargo, en Argentina no existe informacion
sobre el contenido de polifenoles de sus alimentos.
Una base de datos de polifenoles que compile in-
formaciéon recopilada de publicaciones cientificas
revisadas por pares y también generada, evaluada
y utilizada para calcular valores de contenido medio
representativos para polifenoles en varios alimentos
locales, serfa beneficiosa para estimar la ingesta de
fenol total y su contribucion relacionada de alimen-
tos en las poblaciones de la region.

Para todo lo descrito anteriormente, se desarrollo
una base de datos de polifenoles, ARFenol-Foods,
gue recopila informacion de publicaciones cientificas
revisadas por pares e informes de datos de polife-
noles en varios alimentos locales generados analiti-
camente en laboratorios de diferentes regiones del
pais. El objetivo del presente estudio es la difusion,
uso y gestion de la base de datos ARFenol-Foods.

MATERIALES Y METODOS
Criterios de busqueda y selecciéon de datos
En este estudio se buscaron sistematicamente da-
tos de polifenoles alimentarios de varias fuentes, se ex-
trajo informacion relevante y se realizé una evaluacion
preliminar de la calidad metodoldgica de estos datos.
Se armd una lista de criterios para determinar si la
informacion de los informes se incluiria o excluiria. Al-
gunos de estos criterios se adaptaron de las directrices
de la Food and Agriculture Organization/International
Network of Food Data Systems (FAO/INFOODS) v la Eu-
ropean Food Information Resource (EuroFIR), por lo cual
proporcionaron una lista completa de puntos a tener en
cuenta para calificar la calidad de los datos y también
para compararlos entre las diferentes bases disponibles®®.

Software de base de datos

Se desarrolld una herramienta informatica. La
tecnologia utilizada fue MySQL vy el lenguaje ASP.
NET Core 2. El programa tiene formularios de com-
pilacion donde colocar toda la informaciéon con los
requisitos minimos para ser aceptada e ingresada
en la base de datos. Después de iniciar sesion en el
sitio web, los formularios electrénicos incluyen con-
troles de campo en todos los cuadros para facilitar
el manejo de datos y garantizar la seguridad de los
mismos (Figura 1).

94 Bassett MN y col. Difusion y gestion de la base de datos de polifenoles desarrollada en Argentina: ARFenol-Foods/ Articulo original



Actualizacion en Nutricion Vol. 21 N° 3 Julio-Septiembre de 2020: 93-102 ISSN 1667-8052 (impresa) ISSN 2250-7183 (en linea)

Figura 1: Pantalla de inicio de ARFenol Foods.
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ARFenol-Foods

Software Argentino de Compuestos Fenélicos

Cita recomendada: Bassett N, Rossi C y Sammdn N. Base de datos de compuestos fendlicos en alimentos producidos en Argentina.
ARFencl-Foods @ Copyright 2818 - INSIBIO.

La Base de datos ARFenol-Foods fue desarrollada para gestidn académica, y la misma se ofrece como una fuente de informacidn
gratuita sobre contenido de compuestos polifendlicos totales e individuales de alimentos argentinos generados y recopilados
utilizando estdndares internacionales, no tiene fines de lucro.

El uso y la redistribucién de los datos, total o parcialmente, con fines comerciales requieren el permiso explicito de los
autores y el reconocimiento explicito del material de origen y de las publicaciones originales. Se les solicita a los usuarios
que descarguen porciones significativas de la base de datos que citen los decumentos de ARFenol-Foods en las publicaciones
resultantes.

E | Instituto Superior de Investigaciones Biolégicas

INSIBIO

COMICET
U N T

Base de datos de alimentos
producidos en Argentina

La base de datos contiene informacién de ali-
mentos agrupados en ocho grupos con los siguien-
tes items: cereales, legumbres y tubérculos, verdu-
ras, frutas, hierbas y especies aromaticas, alimentos
procesados, bebidas no alcohdlicas, bebidas alco-
holicas y otros. El grupo de alimentos procesados
incluye aquellos a los cuales se les realizé un proce-
samiento minimo para su transformaciéon como, por
ejemplo, harina de chafar, arrope de chafar o ajo
frito, entre otros. El grupo otros alimentos contiene
productos naturales como la jalea, la miel y otros a
los cuales, debido a su origen, composicién natural
y procesamiento, no pueden incluirse en los grupos
anteriormente mencionados.

El programa permite su descripciéon con el Sistema

Langual 2017 actualizado. Langual es un tesauro de
descripcion de alimentos que proporciona un lenguaje
estandarizado utilizando clasificacion por facetas'®'"12,

Los datos se obtuvieron de publicaciones cientifi-
cas e informes de laboratorio de diferentes regiones
de Argentina. El repositorio de documentos de la
base de datos es una colecciéon de documentos en
linea originales que contienen datos analiticos, ya
sea de la literatura cientifica (por ejemplo, utilizando
los motores de busqueda PubMed, ScienceDirect o
Scopus) o informes de laboratorio. Diferentes infor-
mes de laboratorio y articulos que contienen datos
cuantitativos de polifenoles en los alimentos se ana-
lizaron criticamente y se evaluaron antes de su com-
pilaciéon e inclusion en la base de datos.

Esta base contiene los métodos analiticos con sus
respectivas referencias. Incluye informacién sobre el
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contenido de polifenoles en una pestana especifica
para cada grupo de alimentos donde se registran da-
tos y valores estadisticos (nimero de muestras, media
y desviacion estandar, maximo y minimo). La base de
datos permite obtener un informe final para el nivel
de usuario. Se elabord un manual para compilar la
informacion con los pasos necesarios para incluirlos
en la misma.

RESULTADOS Y DICUSION
Inclusién de datos

Los criterios para la evaluacion de la calidad de
los datos compilados son flexibles y compatibles con
las directrices de FAO/INFOODS y EuroFIR y se puede
integrar la documentacion de los datos completa.
Las listas de criterios para la inclusion o exclusion de
datos en la base de datos se enumeran en la Tabla 1.

Tabla 1: Criterios de inclusion y exclusion de los datos de polifenoles para ingresar al software ARFenol-Foods.

Inclusion

Exclusion

NUmero de muestras >8, desviacion estandar (DS) y/o error estandar error (SE)

No especifica

Plan de muestreo Muestreo de areas geograficas maltiples, con descripcion

utilizadas

muestras representativas de marcas/variedades consumidas comercialmente

de andlisis estadistico, | Descripcion incompleta

Manejo de la muestra
homogenizacion y caracteristicas de la porcién del alimento

Documentacion de procedimientos completa, descripcion del control de humedad,

Métodos de extraccion, descripcion de la receta, almacenamiento y embalaje

No describe

Método analitico Método oficial u otro método documentado

y coeficiente de variacion <5%

Documentacion completa del método con validacion, recuperaciones del 95-100%

Método no descripto

Control de calidad Documentacion complete y valores aceptables

Monitoreo

Documentacion incompleta o valores no aceptables

Se recolect6 un total de 50 articulos cientificos
con informacién sobre el contenido de compues-
tos fenodlicos de los alimentos que se producen y/o
consumen en Argentina. Después de un analisis
exhaustivo, las publicaciones que cumplieron los
requisitos minimos especificados se incorporaron

a la base de datos; fueron 29 documentos e in-
formes técnicos (Figura 2). Para muchos productos
locales, la composicion de polifenoles es menos
conocida. Sin embargo, en este estudio fue posible
compilar el contenido de polifenoles de méas de 50
alimentos locales.

Figura 2: Distribucién de los datos incluidos en la base de datos.

Datos incluidos

N=29

W Articulos cientificos
Tesis
m Reportes de laboratorio

Buasqueda bibliografica inicial

Criterios de calidad

N=50

B Articulos cientfficos
Tesis
m Reportes de laboratorio

Datos excluidos

N=21

W Articulos cientificos
Tesis
m Reportes de laboratorio

96

Bassett MN y col. Difusion y gestion de la base de datos de polifenoles desarrollada en Argentina: ARFenol-Foods/ Articulo original



Actualizacién en Nutricion Vol. 21 N° 3 Julio-Septiembre de 2020: 93-102 ISSN 1667-8052 (impresa) ISSN 2250-7183 (en linea)

Uso y gestion de la base de datos

La base de datos es una herramienta electrénica
abierta a través de una interfaz web facil de usar
que permite consultas simples o complejas. Se inclu-
y6 el contenido de polifenoles totales y los subgru-
pos informados en la bibliografia. Como se muestra
en las capturas de pantalla, el programa propor-
ciona dos entradas para un solo tipo de alimento
0 compuesto. La base de datos muestra como se
obtuvo, manipulé y/o procesé la muestra para final-
mente incluirla en la base de datos. El usuario podra
encontrar el contenido de polifenoles en alimentos
crudos y cocinados. Todos los resultados de las con-
sultas pueden exportarse como archivos PDF.

Los alimentos locales como “chafar”, “mistol”
y "algarrobo” estan incluidos en la base de datos,
y en general las frutas mostraron un contenido mas
bajo de algunos compuestos fendlicos que sus ha-
rinas respectivas probablemente debido a las mo-
dificaciones causadas por el procesamiento. Ade-
mas, la harina de fruta madura contiene una amplia
variedad de polifenoles, incluidos acidos fendlicos
y flavonoides. Otro alimento local relevante es el
chilto o tomate de arbol (Solanaceae), que es una
planta alimenticia argentina nativa. El polvo seco
de chilto es una fuente potencial de compuestos
fendlicos biolbgicamente activos como acido 3-O-
cafeoilquinico y 4cido rosmarinico’ 41>,

Una bebida popular en la region es el mate que
no soélo proporciona nutrientes como vitaminas y
minerales solubles en agua, sino que también tiene
importantes compuestos no nutrientes. Entre estos
Ultimos se encuentran los polifenoles (acidos fené-
licos, flavonoides), alcaloides (metilxantinas, que
incluyen cafeina, teobromina, teofilina) y terpenos
(carotenoides, saponinas). La ingesta total de estos
compuestos presentes en el mate depende de varia-
bles como la materia prima, la forma de preparacién
y la ingesta realizada, entre otros'®.

En la base de datos se incluyen diferentes pro-
ductos obtenidos a partir de hojas de yerba mate
preparadas a diferentes temperaturas. Estos pro-
ductos reciben diferentes designaciones segun el
proceso industrial y la temperatura del agua utili-
zada para la preparacion de la infusién. Mate ceba-
do o mate cocido es una bebida de agua caliente y
tereré es una bebida de agua fria. También el mate
se obtiene de las hojas tostadas y se consume como
un sustituto del té, como una infusiéon (mate en sa-
quitos). Las diferentes infusiones de mate tienen un
contenido total de polifenoles con un rango de 74.7

a 586 y un valor promedio de 226.96 mg GAE/100 ml
del inglés (GAE: gallic acid equivalent, equivalente
de &cido galico). Estos productos de yerba mate pre-
sentan la particularidad de tener un predominio y
diversidad de acidos cafeoilquinicos con respecto a
otras bebidas tradicionales, y estan incluidos tam-
bién en la base de datos.

Aunque la base de datos es tipica de la regién, es
importante tener en cuenta que al comparar los da-
tos de algunos compuestos fendlicos de un mismo
alimento provenientes de diferentes bases de datos
internacionales, entre las que se encuentra en primer
lugar Phenol-explorer en Europa, no hubo variacio-
nes significativas en el contenido de sus compuestos
fendlicos. Esto es particularmente importante para
los fitoquimicos bioactivos debido a la gran variabi-
lidad que puede presentarse en el contenido en un
alimento dado. El contenido de polifenoles en un
alimento determinado puede variar mucho segun la
variedad, las condiciones agricolas, y las condiciones
de almacenamiento y procesamiento.

Importancia y limitacién de la base de datos

Tener una base de datos es importante y per-
mite comparar el contenido de polifenoles de los
alimentos argentinos con los valores de otras bases
de datos. En el caso del contenido de polifenoles de
los ardandanos (Vaccinium corymbosum L.), las fresas
(Fragaria x ananassa) y el pimiento rojo dulce (Capsi-
cum annuum L.) obtenidos de productos locales son
similares a los valores reportados en Phenol-explorer
y por la Base de Datos Chilena (433, 295y 139 mg
GAE/100 g peso fresco -PF- respectivamente). Sin
embargo, en el caso de las papas andinas, no sélo
no hay informacién en las bases de datos interna-
cionales, sino que también es importante determi-
nar la variabilidad dentro del mismo grupo debido
a la gran biodiversidad. La base de datos contiene
informacién de 25 variedades con un rango de
100.65 - 190.90 y un valor medio de 128.35 mg
GAE/100g (Figura 3). Otro alimento local incluido
en la base de datos es el tomate andino. El conteni-
do de compuestos fendlicos de las especies locales
fue significativamente diferente. Algunos autores'
informaron que la composicién del tomate se asocia
con los rasgos frutales y el origen geogréfico y su
altitud, donde las accesiones del noroeste de Argen-
tina contenian los niveles mas altos de la mayoria de
los antioxidantes. El promedio total de fenoles fue
de 64.3 con un rango de 37-110 mg GAE/100g PF
para diferentes accesiones de tomate andino.
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Figura 3: Planilla de compilacién de ARFenol Foods.

Instituto Superior de Investigaciones Biol6gicas

Reporte de Papa andina

Codigo: CLT0287C

Nombre: Papa andina

Nombre Cientifico: Solanum tuberosum andigenum
Grupo: Cereales, legumbres y tuberculos
SubGrupo: Tuberculos

Breve Descripcion: Tubérculos de tamafo mediana, forma redonda y con ojos de profundidad superficial. Presenta pigmentos que van
desde marrén claro

Codigo Langual:
Lugar de Muestreo: Hornillos, Jujuy; Argentina

Manejo de la muestra: S|

Las muestras se pesaron, se lavaron y se cortaron en rodajas (sin pelar) de 1 cm de espesor y luego se liofilizan usando un Lyovac GT 2
(Leybold Heraeus - Alemania). Después de la liofilizacidn y la estabilizacién en desecadores, se molieron en un molino de laboratorio y se
almacenaron en bolsas ziploc y se mantuvieron refrigeradas a 4 * C hasta su uso.

Numero de Muestras: 10

Origen del dato: Bibliografica
Calliope, S. R., Lobo, M. 0., & Samman, N. C.({2018)Biodiversity of Andean potatoes: Morphological, nutritional and functional
characterization. Food Chemistry, 238(Supplement C), 42-50.

Compuestos

Material Inter
Compuestos Unidades Media DE Ref

Polyphenols, total Galic acid equivalent mg GAEf100 g PF 112,4900 0,360 sl N/D 3
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Los componentes mas abundantes fueron los acidos clorogénicos (del inglés chlorogenic acids, CGA) y
la rutina (quercetina-3-O-rutinésido) (Figura 4).

Figura 4: Reporte final de ARFenolFoods.

INSIBIO
—

Instituto Superior de Investigaciones Biologicas

Reporte de Tomate andino
Codigo: FRTO491FV

Nombre: Tomate andino

Nombre Cientifico: Solanum lycopersicum
Grupo: Frutas

SubGrupo: Frutas vegetales

Breve Descripcion: Es el fruto de la planta herbacea del género Solanum que pertenece a la familia de las solanaceas y es nativa del
continente americano. Son bayas de color amarillo, de forma aplanada y segmentada, multilocular (7 cm de didametro, 110 g) que se
caracterizan por su pulpa con multiples semillas y por su jugo. Procedencia de Luracatao, Salta.

Codigo Langual:
Lugar de Muestreo: Estacién Experimental La Consulta INTA, Mendoza. Argentina

Manejo de la muestra: S|

Esta accesién pertenece a Solanum lycopersicum. Las plantulas se cultivaron en macetas de 150 ml hasta que se desarrollaron cuatro
hojas verdaderas; Luego fueron trasplantados a un campo experimental del Instituto de Horticultura, Universidad Nacional de Cuyo
(Mendoza, Argentina, 322 50°S, 682 52°W y 900 metros sobre el nivel del mar). La prueba de campo se realizé entre octubre de 2008 y
marzo de 2009; las plantas se distribuyeron de acuerdo con un disefio aleatorio de tres, se replica con tres individuos por réplica (9
plantas por accesion). El drea experimental se protegié con una malla anti granizo y se regé periédicamente para mantener constante el
contenido de agua disponible. En la etapa madura definida por el color y la firmeza, se cosecharon tres frutas por planta de tres plantas
individuales alrededor de 60 y 65 dias después de la antesis, y se congelaron inmediatamente en nitrégeno liquido y se mantuvieron en
tubos de polietileno a -80° C hasta su uso.

Numero de Muestras: 9

Origen del dato: Bibliografica

Di Paola Naranjo, R. D, Otaiza, S., Saragusti, A. C, Baroni, V., Carranza, A. del V, Peralta, I. E, Valle, E. M, Carrari, F., & Asis, R. .
(2016)Hydrophilic antioxidants from Andean tomato landraces assessed by their bioactivities in vitro and in vivo. Food chemistry, 206,
146-155. doi: 10.1016/j.foodchem.2016.03.027.

Compuestos
Material Inter
Compuestos Unidades Media DE Ref laboratorio | Repeticiones
Método - Folin Ciocalteau (Arnous et al., 2001)- Fenoles Totales
Polyphenaols, total Galic acid equivalent mg GAE/100 g PF 70,0000 0,000 Sl N/D 9
Método - HPLC- DAD ESI MS/MS
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También es importante conocer el valor nutricio-
nal potencial de las especies subutilizadas. Segun
algunas investigaciones, en Argentina en las Ultimas
décadas se ha perdido la biodiversidad en los cultivos
para favorecer las plantaciones de soja. Lo mismo po-
dria poner en peligro la seguridad alimentaria'®. Aqui
radica la importancia de tener datos de alimentos au-
tdctonos. Este tipo de estudios contribuird a aportar
una nueva perspectiva en el campo de la investiga-

cion de la biodiversidad argentina, principalmente de
recursos genéticos subutilizados que podrian usarse
como alimentos no convencionales.

Al promediar el contenido de compuestos fendli-
cos/grupo, se establecio el siguiente orden decreciente:
hierbas y especies aromaticas, alimentos procesados,
bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas, vegeta-
les, frutas, especies aromaticas, cereales, legumbres y
tubérculos, y otros (Tabla 2).

Tabla 2: Promedio y rango del contenido de los compuestos fendélicos por grupo de alimento.

Grupo de alimentos items Rango (mg GAE/100 g o ml) Promedio
Hierbas y especies arométicas 4 3,64-1929,50 1148,5
Alimentos procesados 20 169-1240,00 348,89
Bebidas alcohdlicas 20 31,53-420,32 275,75
Bebidas no alcohdlicas 10 74,67-586,00 264,63
Vegetales " 0,44-729,60 200,42
Frutas 26 12,50-433,50 176,01
Cereales, legumbres y tubérculos 47 22,70-197,15 102,61
Otros 10 27,90-112,03 70,27

*GAE: del inglés, gallic acid equivalent (equivalente de acido galico).

Una dificultad importante para la compilaciéon son
las diferentes técnicas analiticas utilizadas y las formas
de expresar los resultados, es decir, mg de acido ga-
lico, cafeico, clorogénico, etc. Por diversas razones,
esta informacion no era facilmente accesible. En pri-
mer lugar, la gran diversidad de los métodos analiticos
empleados para la cuantificacion da como resultado la
dispersion de los datos en muchas fuentes de literatu-
ra. No existe un método inequivoco y, por esta razon,
se recomienda el uso de varios métodos en lugar de un
enfoque unidimensional'™. Ademas, debido a la falta
de estandarizacion de los métodos analiticos, la com-
paracion entre los resultados de los polifenoles, incluso
entre el mismo alimento, es dificil°.

A pesar de todas estas limitaciones, es necesario
y util tener una base de datos con alimentos loca-
les que compile datos de buena calidad, util para
diferentes usuarios como cientificos de alimentos,
fabricantes de alimentos, dietistas o profesionales
de la salud, entre otros.

Segun algunos autores, no es posible estimar las
pautas dietéticas para estos metabolitos porque el
efecto antioxidante puede parecer beneficioso, pero

es necesario demostrar este efecto in vivo y también
tener en cuenta factores como la biodisponibilidad
y las interferencias. Respecto de esta posicion, es
importante revisar las consideraciones en el disefio,
conducta y reporte de compuestos fendlicos indivi-
duales en trabajos de investigacion, pero en paises
donde hay falta de esta informacién también es rele-
vante tener datos sobre contenidos fendlicos reunidos
en una base de datos. Esta base de datos permite no
solo evaluar el consumo de estos compuestos para
estudios epidemioldgicos, sino también seleccionar
alimentos potenciales para analizar sus compuestos
individuales mas profundamente.

La BD ARFenol-Foods esta disponible para los
usuarios en el siguiente enlace: http://insibio.org.
ar/ar-fenoles-app/. La carga de informacion a la BD
es responsabilidad del grupo de trabajo del Institu-
to Superior de Investigaciones Biolégicas (INSIBIO),
el cual realiza un andlisis critico previo a su incor-
poracion. Se difundid mediante la presentacion en
eventos cientificos relacionados con el tema'y su pu-
blicacion es de gran importancia para que llegue a
los potenciales usuarios.
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CONCLUSIONES

Esta base de datos es una herramienta que pro-
porciona una forma asequible y accesible de admi-
nistrar la informacion sobre los compuestos de poli-
fenoles que se muestran actualmente en diferentes
tipos de trabajos cientificos. Recopila datos de poli-
fenoles de fuentes que cumplen con los estandares
establecidos y promueve una mayor colaboracién
entre la agricultura, el medio ambiente, la seguri-
dad alimentaria y la nutricién. Para mantener esta
base de datos completa y actualizada, es necesario
ampliar la investigacion sobre las concentraciones
Optimas de varios compuestos, asi como publicar los
trabajos con nueva informacion sobre la composi-
cion de los polifenoles en los alimentos argentinos
para proporcionar a los lectores y usuarios material
fundamental para realizar e interpretar muchos de
los trabajos en el area de la Nutricién en Argentina.

Finalmente, todos los datos nuevos se incorpora-
ran a la base de datos nacional de composicion de
alimentos (BDCA) y a la tabla nacional de composi-
ciéon de alimentos (TCA).

Actividades futuras

En el futuro se planea tener la base de datos ac-
tualizada y disponible en inglés y espafol, e incor-
porar y comenzar a describir los alimentos con el
sistema de clasificacion EFSA FoodEx2.

Otro objetivo es continuar el proceso de compi-
lacion, y mejorar la armonizacion y estandarizacion
de los métodos de extraccion y determinacion ana-
litica de polifenoles para permitir su comparacion
e intercambio.

Los procesos de compilacion los realizan investi-
gadores con el correspondiente entrenamiento que
se encuentra estandarizado a nivel regional y glo-
bal?'. Las compilaciones se efectuaron y continua-
ran partir de las fuentes ya mencionadas: articulos
cientificos publicados, trabajos presentados a con-
gresos, reportes de laboratorio, tanto propios, como
provenientes de colaboraciones externas.
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