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Pardmetros exigidos por De Control del cumplimiento
la salud.
METODOS
FISICOQUIMICOS

Evaluaciéon
fisicoquimica de los
alimentos

Hace énfasis en la determinacién De

La composicion quimica de los

alimentos.

El Sistema Weende o
Angdlisis Quimico Proximal

Determinaciéon de Humedad

y de Materia Seca

Determinacion de materia
organica e inorganica

Consiste en

Todos los alimentos

contienen agua

Separa de la muestra una
serie de caracteristicas

En

De

Menos o mayor

cantidad dependiendo

Solubilidad e insolubilidad
en diferentes reactivos.

de su proceso

Las cenizas

Son

Residuo inorganico.

Sus métodos para
determinarlas son:

/ \

Determinacion de
extracto de etéreo

Los lipidos se definen
como un grupo
heterogéneo

De

Compuestos solubles en
disolventes como éter e
insolubles en agua.

Obteniendo

5 principios nutritivos

S

Cenizas

Proteina bruta

— Extracto etéreo

Fibra bruta

Sustancias extractivas

| libres de nitrégeno

Los métodos para
secado son:

B—

Determinacién de
cenizas en humedo.

Método de cenizas
totales.

Método de secado
por estufa

Método de secado
en termo balanza

Descomposicion
de

Materia organica

Método de secado
en estufa de vacio

azeotropica

Método de destilacidn

Método de Karl
Ficher

Basada en

Determinacion en
seco.

Sus métodos son:

E—

Método de extraccion
y cuantificacion

Método de soxhlet

Método de goldfish

Método por lotes

Método de Bligh-Dyer

Método de Rose-
Gottlieb

Determinacion de
proteina cruda

Determinacién de Fibra Cruda y
componentes de la pared celular

Referiré al

Nitrégeno

Sus métodos son:

1

Método de Kjeldahl

Absorcién a 280 nm.

La fibra cruda

Se considera:

Constituida por celulosa,

hemicelulosa y lignina

Método de Biuret

Método de Lowry

Método turbidimétrico

Método de gerber

—

Método de mojonnier

= Union de colorantes

S R e




DETERMINACION DE LOS |
COMPONENTESDELAPARED (== == =

CELULAR

PH del alimento

Valor numérico

Expresa la
concentracion de iones
de hidrégeno

Vitaminas y

minerales

La mayoria de

vitaminas

Son:

S

Sensibles alaluzy se
oxidan rapidamente

Taninos

Derivados del

Acido galico

Clasificados en:

O\

Fracciones de la proteina

Condensados

Hidrolizables

El calor también
contribuye a su

— isomerizacion.

Obtiene Obtiene
pirogalol catecol

Se determina asi a

A (nitrégeno no

proteico)

BI (proteina soluble
en amortiguador)

Conceptos basicos de la
pared celular vegetal

Determinacion de los
componentes de la pared

celular

Las células vegetales

Tiene

Pared celular rigida
de celulosa

B 2 (proteina insoluble en
amortiguador pero soluble
en detergente neutro)

Formada por

B 3 (proteina insoluble en
detergente neutro pero
soluble en detergente acido)

==  C (proteina insoluble en
detergente 4cido)

25-30% de celulosa

15-25% de
hemicelulosa

35 % de pectina

- 5-10 % de

proteinas

La pared celular se
encuentra formada

De

4 N

Lignina Celulosa Hemicelulosa
Cementante Fibra Polisacéridos
de células vegetal
fibrosas




