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EVALUACION FISICO-QUIMICA DE
LOS ALIMENTOS

v

es uno de los aspectos principales en
el aseguramiento de sw calidad.
Este andlisis cumple un papel muy
buportante en La determinacion del
valor nutriclonal de los allmentos.

l

EL SISTEMADE
WEENDE O ANALISIS
RUIMICO PROXIMAL

v

El andlisis de Weende es,
sin duda, el mas
conocido y, si bien posee
una utilidad relativa, en
algunos aspectos no ha
podido ser mejorado

v

El método fue ideado por
Henneberg y Stohmann
(1867) en la estacion
experimental de Weende
(Alemania)

v

Con este método se
obtienen cinco principios
nutritivos brutos que
incluyen los siguientes

v

*cenizas
*proteina bruta
*fibra bruta

*sustancias libres de nitrégeno

v

DETERMINACION DE
HUMEDAD Y MATERIA
SECA.

v

Todos los alimentos,
cualquiera que sea el
método de
industrializacién a que
hayan sido sometidos,
contienen agua en mayor o
menor nronorcion

v

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

v

El agua ligada se halla
combinada o absorbida. Se
encuentra en los alimentos

como agua de cristalizacién (en
los hidratos) o ligada a las
proteinas y a las moléculas de
sacdridos y absorbida sobre la
superficie de las particulas
coloidales.

v

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

v

DETERMINACION DE

MATERIA ORGANICA

E INORGANICA

\

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

v

Las cenizas de los
alimentos deberan estar
comprendidas entre
ciertos valores, lo cual
facilitara en parte su
identificacion

v

La determinacion humeda

se basaen la
descomposicion de la
materia orgdnica en
medio 4cido por lo que la

materia inorgdnica puede

ser determinada por
gravimetria de las sales
que precipiten

DETERMINACION

DE ESTRACTO
ETERO (liploios)

v

Los lipidos se definen
como un grupo
heterogéneo de

compuestos que son

insolubles en agua.

v

pero solubles en
disolventes organicos
tales como éter,
cloroformo, benceno o
acetona

v

Todos los lipidos
contienen carbon,
hidrégeno y oxigeno, y
algunos también
contienen fésforo y
nitrégeno

v

Los lipidos comprenden
un grupo de sustancias
que tienen propiedades
comunes y similitudes
en la composicion, sin
embargo, algunos, tales
como los
triacilgliceroles son muy
hidrofébicos.

v

DETERMINACION
DE PROTEINA
CRUDA
(NITROGEND)

v

Método de Kjeldahl
En el trabajo de
rutina se determina
mucho mas
frecuentemente la
proteina total que
las proteinas o
aminoacidos
individuales

v

En general, el
procedimiento de
referencia Kjeldahl
determina la materia
nitrogenada total, que
incluye tanto las no
proteinas como las
proteinas verdaderas

v

DETERMINACION

DE FIBRE CRUDA

Y COMPONENTES
DE LA PARED

v

La fibra representa
la porcién no
digerible de los
alimentos y, por
consiguiente,
mientras mayor sea
su concentracion en
un producto dado,
menor sera su valor
alimenticio, aunque
es importante
recomendarlo para
el buen
funcionamiento del
intestino.

v

DETERMINACION
DE ELEMENTOS
LIBRE DE
NITROGENO

v

En el ELN se encuentra
una mezcla de
sustancias organicas
dentro de las cuales no
figura ninguna que
contenga nitrégeno.

v

La determinacion directa
es imposible a causa de las
diversas sustancias
quimicas que lo formany
ademas la dificultad que
presenta aislar
analiticamente.



EVALUACION FISICO-QUIMICA

DE LOS ALIMENTOS

;

DETERMINACION DE
ELEMENTOS LTPRE DE
NITROGENOS

v

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

carbohidrato la lignina.

v

La pared celular de las
células vegetales puede ser
rota usando detergentes, en
este caso especifico se utiliza
una solucién de sulfatolauril
sédico en un pH neutro

v

CONCEPTOS
PASICOS DE LA
PARED CELULAR

VEGETAL

v

Una pared celular
primaria tipica, de una
dicotileddénea esta
formada por 25-30 %
de celulosa, 15-25 % de
hemicelulosa, 35 % de
pectinay 5-10 % de
proteinas

v

La constitucion
molecular y estructural
precisa de la pared
celular, depende del
tipo de célula, tejido y
especie vegetal.

v

La membrana celular esta
fuertemente adherida a la
pared celular, debido a la
presidn de turgencia
provocada por los fluidos
intracelulares

v

TANINO

!

Los taninos se
clasifican: 1) Los
condensados (Obtiene
el catecol) 2) Los
hidrolisables (Obtiene
el pirogalol).

v

Se basa en la
extraccién de las
sustancias tanicas con
agua hirviendo, en la
cual se solubilizan

v

COMPUESTOS
SECUNDARTOS

v

De esta manera
informar sobre
aquellas plantas que
presentan actividad
terapéutica o evitar
la toxicidad de las
que la posean

v

Es imprescindible
destacar la
importancia del poder
cuantificar cada uno
de los metabolitos
secundarios que
puedan presentarse
en las especies
medicinales.

v

VITAMINAS VY
WMINERALES

v

El andlisis de las
vitaminas en los
alimentos es un gran
desafio para los
quimicos analiticos

v

La mayoria de las
vitaminas son sensibles
alaluzy algunas se
oxidan muy
rapidamente

v

es necesario evitar la luz
solar directa y la luz
brillante y utilizar
material de vidrio
ambar para prevenir la

degradacion.

v

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

isomeros.

NIRS

'

El primer reporte
de la aplicacién
dela
espectroscopia
de infrarrojo
cercano (NIRS)
para el andlisis de
alimentos fue
realizado en soya
por Ben-Geray
Norris (1968)

v

Cromatoorafia de
gases

v

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.

v

Los componentes
separados, emergeran
de la columna a
intervalos discretos y
pasaran a través de
algun sistema de
deteccion adecuado, o
bien seran dirigidos
hacia un dispositivo de
recogida de muestras.



