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EVALUACION FISICOQUIMICA DE
LOS ALIMENTOS

Este andlisis cumple un papel muy
importante en la determinacion del valor
nutricional de los alimentos.

Es uno de los aspectos principales en
el aseguramiento de su calidad.

Para poder realizar estos analisis es
necesario que el laboratorio cuente

Z 00

Balanza de humedad, balanza analitica,

texturometro, extractor de grasas horno,

centrifuga, rotavapor, material de vidrio,
termdémetro.



DETERMINACION DE HUMEDAD
Y DE MATERIA SECA

Las cifras de contenido en agua varian

Todos los alimentos, cualquiera que entre un 60 y un 95% en los alimentos

sea el método de industrializacién a naturales. En los tejidos vegetales y

que hayan sido sometidos, contienen animales, puede decirse que existe en dos

agua en mayor o menor proporcion. formas generales: agua libre y agua
ligada.

Los métodos de secado son los mas comunes
para valorar el contenido de humedad en los
alimentos, se calcula el porcentaje en agua por la
perdida en peso debida a su eliminacién por
calentamiento bajo condiciones normalizadas

Método por secado de estufa, método
por secado en estufa de vacio,
Método de secado en termobalanza

Método de destilacién azeotrdpica,
método de Karl Fischer.



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

DETERMINACION DE MATERIA
ORGANICA E INORGANICA

Para la determinacién de cenizas se
siguen principalmente 2 métodos
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Método de cenizas totales y
determinaciéon de cenizas en
humedo

El valor principal de la determinacién de
cenizas s que supone un método 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.



DETERMINACION DE EXTRACTO
ETEREO (LIPIDOS)

Todos los lipidos contienen carbdn,
hidrégeno y oxigeno, y algunos también
contienen fosforo y nitrdgeno, los lipidos
comprenden un grupo de sustancias que

tienen propiedades comunes y similitudes
en la composicion.

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

Se dividen en 8 métodos los cuales

Métodos de extraccion y
cuantificacion, método de
Soxhlet, método de Goldfish, Y
Método por lotes

Método de Bligh-Dyer, método
de Rose-Gottlieb, Método de
Gerber y Método de Mojonnier



El método de kjeldahl El método se
basa en la determinacion de la
cantidad de Nitrégeno organico

contenido en productos alimentarios.

DETERMINACION DE PROTEINA
CRUDA (NITROGENO)

El método de Kjeldahl consta de las
siguientes etapas los cuales

Digestion, destilacion y titulacion

Durante el proceso de descomposicion
ocurre la deshidratacion y carbonizacion de
la materia organica combinada con la
oxidacion de carbono a dioxido de
carbono.



El método de biuret comprende un
ensayo colorimétrico de un paso
donde se cuantifica la formacién de
un complejo estable entre proteinas y
cobre.

DETERMINACION DE PROTEINA
CRUDA (NITROGENO)

El complejo se basa en la
desprotonacion de los grupos amida
para formar el enlace con el cobre.

Después de la adicion del reactivo de cobre
se requiere de tiempo para desarrollar una
coloracién de Biuret estable.

El complejo presenta un color violeta
caracteristico, que se puede observar a
310nm o 540-560nm.



El método de Lowry combina la
reaccion de Biuret con la reduccién
del reactivo de Folin-Ciocalteu por la

oxidacién de tirosina, triptofano,

cisteina, cistina de las cadenas
polipeptidicas.

DETERMINACION DE PROTEINA
CRUDA (NITROGENO)

Las técnicas turbidimétricas son
rapidas y convenientes.

La unién de colorantes, controla el pH y la
fuerza ibnica del medio los grupos
funcionales &cidos y basicos de las

proteinas pueden interactuar con grupos
organicos de carga opuesta.

El método turbidimetrico nos dice que la
turbidez producida cuando una proteina se
mezcla con alguno de los precipitantes
comunes.



Las células vegetales se encuentran
rodeadas de una pared de celulosa 'y
hemicelulosa, ademas de una
sustancia que no es carbohidrato la
lignina.

DETERMINACION DE LOS COMPONENTES DE
LA PARED CELULAR (METODO VAN SOEST)

La fibra tiene diferente valor nutritivo
para los rumiantes que para los no
rumiantes.

La determinacién de la fibra cruda por el
método del analisis proximal en el esquema
Weende, no es un método muy confiable
para predecir y estimar la digestibilidad de
los alimentos con alto contenido de fibra.

La celulosa componente de las paredes
celulares de los arboles y otras plantas.



DETERMINACION DE LOS COMPONENTES DE
LA PARED CELULAR (METODO VAN SOEST)

Bajo el esquema de trabajo de Van La pared celular de las células vegetales
Soest, se obtienen 2 residuos puede ser rota usando detergentes en este
principales cuando se somete un caso especifico se utiliza una solucion de
forraje a andlisis. sulfatolauril sédico en un pH neutro.

El equipo y materiales requeridos
para determinar la cantidad de fibra
detergente neutro en una muestra de
forraje

Aparato digestor de fibra, crisol Balanza analitica, matraz Kitasato,
Gooch, bomba de vacio. Vaso % Trampa de humedad, lana de
berzelius, extension para crisol vidrio y desecador



CONCEPTOS BASICOS DE LA PARED CELULAR
VEGETAL

Las macromoléculas de celulosa, en la
pared celular esta formada por unidades
de glucosa enlazadas covalentemente,
formando una estructura en forma de
cinta aplanada.

Las células vegetales tienen una
pared rigida de celulosa, que le brinda
proteccion, sin impedir la difusion de
agua e iones desde el medio ambiente
hacia la membrana plasmatica.

La celulosa es muy estable
guimicamente e insoluble.
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Las macrofibrillas son los
Las microfibrillas tienen una alta componentes mas importantes de la
fuerza tensional, que actla reforzando v pared celular y se mantienen unidas
la pared mediante otros componentes de la

pared celular.



( TANINOS )

Los taninos son derivados
del &cido galico

I

Los taninos se
clasifican

Los condensados (Obtiene el Los hidrolisables (Obtiene el
catecol) Y pirogalol)




VITAMINAS Y MINERALES

El andlisis de las vitaminas en los
alimentos es un gran desafio para los
guimicos analiticos dado que se
asocia con problemas significativos.

La vitamina A se utiliza como un nombre
genérico para describir al retinol sus
ésteres y los correspondientes isbmeros.

Se encuentra principalmente en
productos animales tales
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Leche, crema, mantequilla, carne, higado, rifién y aceite de
gueso, huevos Y higado de bacalao



En 1976 se llevaron a cabo los
primeros analisis en forraje y
posteriormente fue utilizado en la
evaluacién de materiales sélidos.

N.I.LR.S

La radiacion infrarroja que incide sobre una
muestra solida toma una trayectoria de
acuerdo a la presencia de los grupos
funcionales asi, una parte de la radiacion es
reflejada de la superficie de la muestra.

La técnica se basa en la quimiométrica, la
cual combina la espectroscopia, la
estadistica y la computacion para
desarrollar modelos matematicos



La cromatografia es basicamente una
técnica de separacion, su gran
capacidad para resolver muestras
complejas ha conducido a utilizarla
cada vez mas como técnica analitica.

CROMATOGRAFIA DE GASES

Para realizar una separacién mediante
cromatografia de gases, se inyecta una
pequefia cantidad de la muestra a
separar en una corriente de un gas
inerte a elevada temperatura.

Esta utilizacion, ha conducido al desarrollo
de una instrumentacion, que utilizando
siempre la separacion por elucién, puede
operar en continuo,



Es el logaritmo negativo de la
concentracion de iones de hidrégeno
y Una escala numérica utilizada para

medir la acidez y basicidad de una
sustancia.

PH DEL ALIMENTO

Los acidos y las bases tienen una
caracteristica que nos deja poder medirlos,

Los valores numéricos verdaderos

para estas concentraciones de ion

de hidrégeno son tipicamente una
fraccidbn muy pequena.
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1/10.000.000 y debido a que
éste es un nimero incémodo
con el que trabajar, una escala
Unica fue ideada.



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

COMO SE MIDE EL PH

Dos tipos de electrodos se utilizan
para medir el pH, y cada electrodo
tiene un proposito especifico, los
cuales

El electrodo de cristal tiene un
bulbo hecho de composicién de
cristal especial, que es muy %
selectivo y sensible a los iones
de hidrogeno

El papel de tornasol es una tira de papel
tratada que se vuelve color de rosa cuando
estd sumergida en una solucién acida, y
azul cuando esta sumergida en una
solucién alcalina.

Electrodo de referencia y
proporciona un voltaje estable y
reproducible cuando se sumerge

en una solucién.



CONCLUSION: Pues mi conclusion de este trabajo es que logre aprender que es la bromatologia y para qué sirve, ya que todo lo
gue aprendi algun dia lo voy a necesitar en mi campo laboral.
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