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ENSILADO 

El ensilaje es la fermentación de los carbohidratos solubles del forraje por medio de bacterias

que producen ácido láctico en condiciones anaeróbicas. El producto final es la conservación

del alimento porque la acidificación del medio inhibe el desarrollo de microorganismos



















































EVALUACION FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS 

El análisis de las propiedades fisicoquímicas de los alimentos es uno de los

aspectos principales en el aseguramiento de su calidad. Este análisis cumple un

papel muy importante en la determinación del valor nutricional de los

alimentos, en el control del cumplimiento de los parámetros exigidos por los

organismos de salud y también para el estudio de las posibles irregularidades

como adulteraciones, falsificaciones, etc. tanto en alimentos terminados como

en sus materias primas.



Es necesario realizar un análisis de alimentos para asegurar que sean aptos

para el consumo humano y para asegurar que cumplen con las características

y composición que se espera de ellos



El análisis físico-químico implica la caracterización de los alimentos, haciéndose énfasis en la

determinación de su composición química, es decir determinar que sustancias están presentes

en un alimento (proteínas, grasas, vitaminas, minerales, carbohidratos, contaminantes metálicos,

residuos de plaguicidas, toxinas, antioxidantes, etc.) y en qué cantidades se encuentran



MÉTODOS FISICOQUÍMICOS 
EL SISTEMA WEENDE O ANÁLISIS QUÍMICO PROXIMAL (AQP) 

El método fue ideado por Henneberg y Stohmann (1867) en la estación experimental de

Weende (Alemania) y consiste en separar, a partir de la Materia Seca de la muestra, una serie

de fracciones que presentan ciertas características comunes de solubilidad o insolubilidad en

diferentes reactivos.





CON ESTE MÉTODO SE OBTIENEN CINCO PRINCIPIOS NUTRITIVOS BRUTOS QUE INCLUYEN 
LOS SIGUIENTES COMPUESTOS 

• 1. Cenizas: Materiales inorgánicos en general 

• 2. Proteína bruta (PB): Proteínas, péptidos, aminoácidos (Aas), bases nitrogenadas, amidas, nitrógeno 

vitamínico... 

• 3. Extracto etéreo (EE) o Grasa bruta (GB): Grasas, ceras, resinas, lípidos complejos, pigmentos, 

vitaminas liposolubles... 

• 4. Fibra bruta (FB): Celulosa, hemicelulosa, lignina insoluble, cutina... 

• 5. Sustancias Extractivas Libres de Nitrógeno (SELN, MELN, ELN): Almidón, glucógeno, azúcares, 

celulosa, hemicelulosa, lignina, pectinas, pigmentos, ácidos grasos de bajo peso molecular, vitaminas 

hidrosolubles... 



DETERMINACIÓN DE HUMEDAD Y DE MATERIA SECA 

Todos los alimentos, cualquiera que sea el método de industrialización a que

hayan sido sometidos, contienen agua en mayor o menor proporción. Las cifras

de contenido en agua varían entre un 60 y un 95% en los alimentos naturales.



EXISTEN VARIAS RAZONES POR LAS CUALES, SE DETERMINA LA HUMEDAD, LAS PRINCIPALES 
SON LAS SIGUIENTES: 

• a) El comprador de materias primas no desea adquirir agua en exceso. 

• b) El agua, si está presente por encima de ciertos niveles, facilita el desarrollo de los microorganismos. 

• c) Los materiales pulverulentos se aglomeran en presencia de agua, por ejemplo azúcar y sal. 

• d) La humedad de trigo debe ajustarse adecuadamente para facilitar la molienda. 

• e) La cantidad de agua presente puede afectar la textura. 

• f) La determinación del contenido en agua representa una vía sencilla para el control de la 

concentración en las distintas etapas de la fabricación de alimentos. 



MÉTODOS DE SECADO 

Los métodos de secado son los más comunes para valorar el contenido de humedad en los

alimentos; se calcula el porcentaje en agua por la perdida en peso debida a su eliminación por

calentamiento bajo condiciones normalizadas.



MÉTODO POR SECADO DE ESTUFA 

La determinación de secado en estufa se basa en la pérdida de peso de la muestra por

evaporación del agua. Para esto se requiere que la muestra sea térmicamente estable y que no

contenga una cantidad significativa de compuestos volátiles.

El principio operacional del método de determinación de humedad utilizando estufa y balanza

analítica, incluye la preparación de la muestra, pesado, secado, enfriado y pesado nuevamente

de la muestra.



MÉTODO POR SECADO EN ESTUFA DE VACÍO 

Se basa en el principio fisicoquímico que relaciona la presión de vapor con la presión del

sistema a una temperatura dada. Si se abate la presión del sistema, se abate la presión. de

vapor y necesariamente se reduce su punto de ebullición. Si se sustrae aire de una estufa por

medio de vacío se incrementa la velocidad del secado.



MÉTODO DE SECADO EN TERMOBALANZA

Este método se basa en evaporar de manera continua la humedad de la muestra y el registro

continuo de la pérdida de peso, hasta que la muestra se sitúe a peso constante.

El error de pesada en este método se minimiza cuando la muestra no se expone

constantemente al ambiente.



ANÁLISIS DE ALIMENTOS

• Análisis Físicos

• A) Análisis organolépticos. Son las características como sabor, olor,

consistencia, textura, color, formas que se detectan con los órganos de los

sentidos.

• B) Análisis microscópico. Son las características morfológicas particulares de

los alimentos, por medio del microscopio.



• 2.- Análisis físicos químicos.- Densidad, índice de refracción, punto de 

ebullición, etc.

• 3.- Análisis químicos.- Para conocer la composición de los alimentos

• 4.- Análisis fisiológicos.- Determinar la acción de los nutrientes en los procesos

metabólicos, por lo tanto, su aprovechamiento.

• 5.- Análisis sanitarios.- Para verificar el contenido de microorganismos que

pueden afectar la calidad (Clostridium)



• 6.- Análisis económicos.- Para conocer los costos de producción.

• 7.- Análisis legal.- El conocimiento de adulteraciones y falsificantes que sufren 

los alimentos.



DETERMINACIÓN DE MATERIA ORGÁNICA E 
INORGÁNICA 

• Las cenizas de un alimento son un término analítico equivalente al residuo

inorgánico que queda después de calcinar la materia orgánica. Las cenizas

normalmente, no son las mismas sustancias inorgánicas presentes en el

alimento original, debido a las perdidas por volatilización o a las

interacciones químicas entre los constituyentes



Las cenizas se utilizan muchas veces para la determinación de constituyentes individuales, por 

ejemplo, cloruros, fosfatos, calcio y hierro. 

Para la determinación de cenizas se siguen principalmente 2 métodos, en seco y vía húmeda. 

Método de cenizas totales 

La determinación en seco es el método más común para cuantificar la totalidad de minerales 

en alimentos y se basa en la descomposición de la materia orgánica quedando solamente 

materia inorgánica en la muestra, es eficiente ya que determina tanto cenizas solubles en agua, 

insolubles y solubles en medio ácido. 

En este método toda la materia orgánica se oxida en ausencia de flama a una temperatura que 

fluctúa entre los 550 -600°C; el material inorgánico que no se volatiliza a esta temperatura se 

conoce como ceniza. 



• Determinación de cenizas en húmedo.

La determinación húmeda se basa en la descomposición de la materia orgánica en medio ácido

por lo que la materia inorgánica puede ser determinada por gravimetría de las sales que

precipiten, y también por algún otro método analítico para las sales que permanezcan en

disolución acuosa o ácida. Para la determinación húmeda se dan cenizas alcalinas, ácidas y

neutras y esto se basa en el tipo de anión o catión ya sea metálico o complejo de tal forma

hay minerales como tartratos, citratos que producirán cenizas con un carácter alcalino. Es

necesario tomar en cuenta que también un índice de alcalinidad de cenizas es muestra del

contenido de carbonatos en disolución acuosa.



DETERMINACIÓN DE EXTRACTO ETÉREO (LÍPIDOS) 

Los lípidos, junto con las proteínas y carbohidratos, constituyen los principales componentes

estructurales de los alimentos.

Los lípidos se definen como un grupo heterogéneo de compuestos que son insolubles en agua,

pero solubles en disolventes orgánicos tales como éter, cloroformo, benceno o acetona. Todos

los lípidos contienen carbón, hidrógeno y oxígeno, y algunos también contienen fósforo y

nitrógeno.



MÉTODOS DE EXTRACCIÓN Y 
CUANTIFICACIÓN

El contenido total de lípidos se determina comúnmente por métodos de

extracción con disolventes orgánicos (por ejemplo, Soxhlet, Goldfish,

Mojonnier), sin embargo también puede cuantificarse por métodos de

extracción que no incluyen disolventes (por ejemplo, Babcock, Gerber) y por

métodos instrumentales que se basan en propiedades físicas o químicas de los

lípidos (por ejemplo, infrarrojo, densidad y absorción es rayos X).



DETERMINACIÓN DE PROTEÍNA CRUDA (NITRÓGENO) 

Método de Kjeldahl

En el trabajo de rutina se determina mucho más frecuentemente la proteína total que las

proteínas o aminoácidos individuales. En general, el procedimiento de referencia Kjeldahl 

determina la materia nitrogenada total, que incluye tanto las no proteínas como las proteínas 

verdaderas. 

El método se basa en la determinación de la cantidad de Nitrógeno orgánico contenido 

en productos alimentarios 



DETERMINACIÓN DE FIBRA CRUDA Y COMPONENTES DE LA PARED 
CELULAR 

La fibra representa la porción no digerible de los alimentos y, por consiguiente,

mientras mayor sea su concentración en un producto dado, menor será su

valor alimenticio, aunque es importante recomendarlo para el buen

funcionamiento del intestino. La naturaleza química de la fibra cruda, aún

cuando no está bien establecida, se considera constituida por celulosa,

hemicelulosa y lignina.



DETERMINACIÓN DE ELEMENTOS LIBRE DE NITRÓGENO 
(ELN, CARBOHIDRATOS). 

• En el ELN se encuentra una mezcla de sustancias orgánicas dentro de las

cuales no figura ninguna que contenga nitrógeno.

• Este se caracteriza por disolverse en las soluciones ácidas y alcalinas durante

la determinación de la Fibra Bruta.

• El ELN es una mezcla de almidones y azucares de la muestra más algo de

hemicelulosa y lignina, puede contener además vitaminas hidrosolubles, no

obstante, la mayor parte del ELN, se compone de almidón y azúcares (alto

valor energético).



VITAMINAS Y MINERALES 

El análisis de las vitaminas en los alimentos es un gran desafío para los químicos analíticos

dado que se asocia con problemas significativos. Muchos de estos problemas han sido

eliminados gracias a los recientes avances en la tecnología y el desarrollo de nuevos enfoques

analíticos.

La mayoría de las vitaminas son sensibles a la luz y algunas se oxidan muy rápidamente. Por lo

tanto, es necesario evitar la luz solar directa y la luz brillante y utilizar material de vidrio ámbar

para prevenir la degradación. Dado que el calor también contribuye a la isomerización o a una

posterior alteración de las vitaminas, debe evitarse el calor innecesario.



La vitamina A se utiliza como un nombre genérico para describir al retinol, sus

ésteres y los correspondientes isómeros. Se encuentra principalmente en

productos animales tales como leche, crema, mantequilla, queso, huevos, carne,

hígado, riñón y aceite de hígado de bacalao.



PH DEL ALIMENTO 

Medida de la acidez o de la alcalinidad de una sustancia. Es el logaritmo negativo de la concentración de

iones de hidrógeno. Una escala numérica utilizada para medir la acidez y basicídad de una sustancia. Valor

absoluto del logaritmo decimal de la concentración de ion hidrógeno (actividad). Usado como indicador

de acidez (pH < 7) o de alcalinidad (pH > 7).





• Como se mide el pH 

• Una manera simple de determinarse si un material es un ácido o una base es utilizar papel de tornasol. 

El papel de tornasol es una tira de papel tratada que se vuelve color de rosa cuando está sumergida en 

una solución ácida, y azul cuando está sumergida en una solución alcalina. Aunque otros papeles de pH 

pueden ahora proporcionar una estimación más exacta del pH, no son bastante exactos para medir 

soluciones fotográficas, y no son muy útiles para medir el pH de líquidos coloreados o turbios.





TANINOS 

Los taninos son compuestos fenólicos que se encuentran en forma natural en

diferente partes de las plantas, como en la corteza de los árboles, las raíces, en

las hojas y en varios frutos y vegetales, caracterizándose por su sabor amargo

y astringente y por su fuerte acción antioxidante.



Se basa en la extracción de las sustancias tánicas con agua hirviendo, en la cual se solubilizan.

El tratamiento que se realiza al obtenido de esta extracción se pueden aplicar dos métodos,

uno cuantitativo con el reactivo de Folin – Denis y otro cualitativo

Método Price y Butler método rápido por color.


