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2.1 Evaluacién fisico-quimica de
los alimentos

El andlisis de las propiedades
fisicoquimicas de los alimentos
es uno de los aspectos
principales en el aseguramiento
de su calidad

Es necesario realizar un analisis
de alimentos para asegurar que
sean aptos para el consumo
humano y para asegurar que
cumplen con las caracteristicas y
composicién que se espera de
ellos.

Segunda unidad 2.1 -2.1.3.7

Esta formado por

2.1.1 Métodos Fisicoquimicos

2.1.1.1 El Sistema Weende o
Analisis Quimico Proximal

(AQP)

El método fue ideado por
Henneberg y Stohmann (1867)
en la estacion experimental de
Weende (Alemania) y consiste en
separar, a partir de la MS de la
muestra, una serie de fracciones
que presentan unas ciertas
caracteristicas 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 inorganicos en general 2. Proteina bruta
(PB): Proteinas, péptidos, aminoacidos (Aas), bases
nitrogenadas, amidas, nitrdgeno vitaminico. 5. Sustancias
Extractivas Libres de Nitrogeno (SELN, MELN, ELN): Almiddn,
glucogeno, azucares, celulosa, hemicelulosa, lignina, pectinas,
pigmentos, acidos grasos de bajo peso molecular, vitaminas
hidro<coliiblac



((C

[ PASION POR EDUCAR |

2.1.1.2 Determinacion de Humedad
y de Materia Seca

Todos los alimentos, cualquiera
que sea el método de
industrializacion a que hayan sido
sometidos, contienen agua en
mayor 0 menor proporcion.

Las cifras de contenido en agua
varian entre un 60 y un 95% en
los alimentos naturales.

Tipo de métodos de secado

(1 Método por secado de estufa

[0 Método por secado en estufa de
vacio [J Método de secado en
termobalanza

[0 Método de destilacién azeotrépica
(1 Método de Karl Fischer.

Segunda unidad 2.1 -2.1.3.7

Esta formado por

2.1.1.3 Determinacion de materia
organica e inorgdnica

Las cenizas de un alimento son
un término analitico equivalente
al residuo inorganico que queda
después de calcinar la materia
organica.

El valor principal de la
determinacién de cenizas (y
también de las cenizas solubles
en agua, la alcalinidad de las
cenizas y las cenizas insolubles
en acido) es que supone un
meétodo sencillo para determinar
la calidad de ciertos alimentos,
por ejemplo en las especias y en
la gelatina es un inconveniente
un alto contenido en cenizas. Las
cenizas de los alimentos deberan
estar comprendidas entre ciertos
valores, lo cual facilitar4 en parte
su identificacion

2.1.1.4 Determinacion de Extracto
Etéreo (Lipidos)

Los lipidos, junto con las
proteinas y carbohidratos,
constituyen los principales
componentes estructurales de los
alimentos

Los lipidos se definen como un
grupo heterogéneo de
compuestos que son insolubles
en agua, pero solubles en
disolventes organicos tales como
éter, cloroformo, benceno o
acetona.

Tipos de métodos

Métodos de extraccion y cuantificacion
Método de Soxhlet

Método de Soxhlet

Método de Soxhlet

Método de Soxhlet

Método de Rose-Gottlieb.

Método de Gerber.

Método de Mojonnier
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5 1.1.5 Determinacién de Proteina 2.1.1.6 Determinacion de Fibra 2.1.1.7 Determinacion de Elementos
C-ru-dé (Nitrégeno) Cruda y componentes de la pared Libre de Nitrégeno (ELN,
g celular Carbohidratos
el sistema roximal . 9
las proteinas se mideﬁ como La fibra representa la porcién no En el ELN se encuentra una
el nitrégeno total multiplicado digerible de los alimentos y, por mezcla de sustancias organicas
por un factor especifico consiguiente, mientras mayor sea su dentro de las cuales no figura
correspondiente a cada producto concentracién en un producto dado, ninguna que contenga nitrégeno.
' ' menor sera su valor alimenticio,
aunque es importante recomendarlo | 5 — 5
i i - para el buen funcionamiento del !_a ; eterminagion |rect§ €s
En método mas utilizado para la intestino | imposible a causa de las diversas
medicion de nitrégenos organicos sustancias quimicas que lo forman y
totales es el método de Kjeldahl ademas la dificultad que presenta
La naturaleza quimica de la fibra aislar analiticamente.
| cruda, aun cuando no esta bien
M:.tOdo de Ige![dahI. En el trsbajo d'e establecida, se cor.15|dera con§t|tt.uda La importancia del ELN radica en que: @ Es un indice
;u 'na . >€ . elermmta, n:ug IO mlas por celulosa, hemicelulosa y lignina. atil en la practica, de la porcion de carbohidratos no
rectu?n emen e, a,p'rg elhad'o.; c:ue :S celuldsicos del alimento. Es principalmente una
pro emlas (I) ammc()ja.\u' ostmdlw u? €s. 'n fuente inespecifica de energia. @ Constituye alrededor
ﬁ?nlzrahi € p()jrotce |m|en ° | €re eretnc!a del 40% del peso seco de los no concentrados y el 70%
J,f a q tetelrmma . Ia ; mf elrla en el caso de alimentos basicos (En granos el ELN es
zl)rogs:]oie?nag d ’c:r:z InCIaL;ye pz:gt;'nzz sinénimo de almiddén y azucares).
verdaderas.




