
 

El análisis proximal se define como la 
determinación del porcentaje de los principales 

componentes de un alimento, esto es 
humedad, proteína cruda, grasa cruda, cenizas, 

fibra cruda y carbohidratos totales

Su análisis se efectúa mediante el método no 
extractivo llamado Kjeldahl, mismo que evalúa 
el contenido de nitrógeno total en la muestra, 
después de ser digerida con ácido sulfúrico en 

presencia de un catalizador de mercurio o 
selenio

Durante el balanceo de la ración, es 
fundamental conocer el contenido de agua en 

cada uno de los elementos que la compondrán; 
así mismo, es necesario vigilar la humedad en 

el alimento preparado, ya que niveles 
superiores al 8% favorecen la presencia de 

insectos y arriba del 14%, existe el riesgo de 
contaminación por hongos y bacterias 

(Cockerell et al., 1971). El método se basa en el 
secado de una muestra en un horno y su 

determinación por diferencia de peso entre el 
material seco y húmedo.

Por su costo es este el nutriente más 
importante en la dieta en una operación 

comercial; su adecuada evaluación permite 
controlar la calidad de los insumos proteicos 

que están siendo adquiridos o del alimento que 
se está suministrando. Su análisis se efectúa 
mediante el método no extractivo llamado 
Kjeldahl, mismo que evalúa el contenido de 

nitrógeno total en la muestra, después de ser 
digerida con ácido sulfúrico en presencia de un 

catalizador de mercurio o selenio.

Al realizar el análisis químico de matrices 
alimentarias, la toma y tratamiento de la 

muestra y el método analítico seleccionado 
deben ser los apropiados.


