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EVALUACION FISICOQUIMICA

DE ALIMENTOS

Evaluacién fisicoquimica de los
alimentos

uno de los aspectos
principales en el
aseguramiento de su
calidad

Aplica

los métodos de analisis para
resolver problemas

composicion y naturaleza
quimica de la materia

Para

realizar estos analisis es
necesario que el laboratorio
cuente

centrifuga ]—[ rotavapor

horno

Métodos Fisicoquimicos

Sistema Weende o Analisis
Quimico Proximal (AQP)

Este

Método fue ideado por
Henneberg y
Stohmann (1867) en la estacién
experimental de Weende
(Alemania)

Consiste en separar

este método se obtienen
cinco principios nutritivos
brutos

material de vidrio

termémetros

Cenizas

Proteina bruta (PB)

Determinacion de Himedad

y de Materia Seca

Determinacioén de la
humedad

Puede ser

El analisis mas importante

llevado a cabo en un
producto alimentario

Extracto etéreo (EE)

Fibra bruta (FB)

Sustancias

Extractivas Libres de

Nitrégeno

Métodos de secado

los mas comunes para
valorar el contenido de
humedad en los
alimentos

Métodos por secado
de estufa

Se

se basa en la pérdida de
peso de la muestra por

evaporacion del agua

Método por secado
en estufa de vacio

Se

basa en el principio
fisicoquimico que relaciona
la presion de vapor con

Con

la presion del sistema a una
temperatura dada

Método de secado en
termobalanza

se basa en evaporar de
manera continua la
humedad de la muestra

el registro

continuo de la pérdida de
peso, hasta que la muestra
se sitle a peso constante

Método de Karl
Fischer

se basa en evaporar de
manera continua la
humedad de la muestra

el registro
continuo de la pérdida de
peso, hasta que la muestra
se sitle a peso constante

Determinacion de materia
organica e inorganica

Las cenizas de un
alimento son un término
analitico equivalente al

residuo érganico

No son las mismas
sustancias inorganicas
presentes en el alimento

perdida por

volatilizacién o a las
interacciones quimicas
entre los
constituyentes

Determinacién de Extracto Determinacién de Proteina
Etéreo (Lipidos) Cruda (Nitrégeno)

el procedimiento de referencia

se definen como | inacio
n oo , El contenido total de lipidos se determinacion de la Kjeldahl
grup Métodos de . . cantidad de Nitrégeno . o
S determina cominmente por - - se basa . . determina la materia nitrogenada
extraccion y . L organico contenido Método de Kjeldahl
e métodos de extraccion con enla
cuantificacion ) - en productos
disolventes organicos

total, que incluye tanto las no
proteinas como las proteinas

alimentarios
verdaderas.

heterogéneo de
compuestos compromete dos
pasos consecutivos:

Es una extraccion |
Método de Soxhlet semicontinua con un disolvente
organico - El registro de la
La descomposicion

de la materia cantidad de amoniaco
obtenida de la

que son insolubles en

organica r
muestra i
- ~ s El método comprende un ensayo
. . ) colorimétrico de un paso donde se
a " Es una extraccion continua con o )
Método de Goldfish un disolvente oraanico i ) cuantifica la formacion
9 : Método de Biuret de un complejo estable entre
Agua \ J - proteinas y cobre
J
-
. A 4 ]
Este método hace uso de la
Método por lotes solubilidad intrinseca de la sustancia
a separar; es claro que un combina la reaccion de Biuret co
. J compuesto no polar es soluble en un la reduccion del reactivo
N disolvente no polar. de Folin-Ciocalteu (acidos
Método de Lowry fosfomolibdico y fosfotliingstico)
_ . _ por la oxidacion de tirosina,
(El método de Bligh-Dyer asi como triptofano, cisteina, cistina de las
i . su modificacion por Hanson y cadenas polipeptidicas
Método de Bligh-Dye Olley proporciona un
método rapido para la extraccion
\_ de lipidos de tejidos
La turbidez producida cuando una
P N 4 De acuerdo a este método, la I\I/IeftOSio. proteina se mezglg con alguno de
) . separacion de la grasa es lograda turbidimétrico los precipitantes
Método de Rose- - comunes
. por amoniaco y etanol con
Gottlieb. . . -
un posterior efecto de deshidratacion
\ J Y sobre los fosfolipidos.
- ~ " Este, asi como los demas métodos )
volumétricos presentan un caracter un
Método de Gerber. tanto cuanto
empirico ya que varios factores
(N J afectan la gravedad especifica de la
\_ grasa separada Y,
4 N
La grasa es extraida con una mezcla
Método de Mojonnier de éter etilico y éter de petréleo en un
matraz de
Mojonnier
- )

REFERENCIAS

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LMV/cffe7bab9229ef1a01f26989fctefe58-

LC-LMV306.pdf

Determinacioén de Fibra Cruda
y componentes de la
pared celular

La fibra representa la porciéon no

digerible de los
alimentos

Su determinacién se basa en la

simulacién de la
digestion en el
organismo por
tratamientos
acidos y alcalinos

separando los constituyentes solubles de los
insolubles que constituyen los

desperdicios
organicos a través de
las heces.

Determinacion de Elementos
Libre de Nitrogeno (ELN,
Carbohidratos.

En el ELN se encuentra una

mezcla de
sustancias organicas

Este se
caracteriza por

disolverse en las
soluciones acidas y
alcalinas durante la
determinacion de la FB.

La determinacion directa
es

imposible a causa de las
diversas sustancias
quimicas que lo
forman y ademas la
dificultad que presenta aislar|
analiticamente

Determinacion de los
componentes de la pared

celular

(Método Van Soest)

Las células vegetales se encuentran

rodeadas de una

[ pared de celulosa ] [ hemicelulosa ]

componente de las son polisacaridos que,
paredes celulares de excluyendo la celulosa,
los arboles y otras constituyen las paredes
plantas. celulares de las plantas.

Conceptos basicos de la pared
celular vegetal

, las células
vegetales tienen una

pared rigida de
celulosa

le brinda proteccion

la pared celular esta formada por

unidades de glucosa

nitrégeno no
proteinico (NPN)
J

~

proteina soluble en
amortiguador

. J

(protel'na insoluble en )
amortiguador pero
soluble en
\_ detergente neutro )

(proteina insoluble en)
detergente neutro
pero soluble en
detergente

Otras determinaciones fisico-
quimicas
Fracciones de la proteina

Se determinan las fracciones de
proteina (PF):

\ acido J

proteina insoluble en
detergente acido

Taninos

los taninos son derivados de

acido galico

Los taninos se clasifican:

Los
condensados

Los hidrolisables

Compuestos secundarios

espectrofotometria de
absorcién

se fundamenta en que las
moléculas absorben las

radiaciones
electromagnéticas

Vitaminas y Minerales

La mayoria de las vitaminas son
sensibles a la

Luz y algunas se
oxidan muy
rapidamente

Por lo
tanto, es necesario evitar

la luz solar directa y la luz brillante y
utilizar material de vidrio
ambar para prevenir la degradacion.

La vitamina A se utiliza
como un nombre

genérico para
describir al retinol

N.LR.S

reporte de la aplicacion de
la espectroscopia de
infrarrojo cercano

Fue
realizado

soya por Ben-Gera y
Norris (1968), en
1976

se llevaron
a cabo los primeros

analisis en forraje y
posteriormente fue utilizado
en la evaluacion de
materiales solidos

Ha sido ampliamente usado
para determinar la

composicion y calidad
de
heno, silo, granos y
productos
alimenticios

Cromatografia de gases

es basicamente una
técnica de

separacion

su gran capacidad
para resolver

Muestras complejas

Esta utilizaciéon, ha conducido al
desarrollo de una

instrumentacion

pH del alimento

es un
valor

numeérico que expresa la
concentracion de iones de
hidrégeno.

Como se mide el
pH

Una manera simple de
determinarse si un material
es un acido o una base es

utilizar papel de
tornasol.

4 N

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

N /

- ™

Para medir el pH,
seleccione un papel que dé la
indicacion en la escala aproximada
del pH que vaya a medir

- )

Si
no conoce la escala aproximada, tendra que
determinarla por ensayo y error, usando
papeles
que cubran varias escalas de sensibilidad al pH
Para medir el pH, sumerja varios segundos en
la solucién el papel tornasol, que cambiara de

color segun el pH de la soluciéon




