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 aseguramiento de su calidad

determinación del valor nutricional de los alimentos

cumplimiento de los parámetros exigidos por los organismos de salud determinación de su composición química

proteínas, grasas, vitaminas, minerales, carbohidratos, contaminantes metálicos, residuos de plaguicidas, toxinas, antioxidantes, etc.

El Sistema Weende o Análisis Químico Proximal (AQP)

Cenizas: Materiales inorgánicos en general

Proteína bruta (PB)

Extracto etéreo (EE)

Fibra bruta (FB

Sustancias Extractivas Libres de Nitrógeno

Determinación de Humedad y de Materia Seca

Método por secado en estufa de vacío 

Método por secado de estufa

Método de destilación azeotrópica

Método de Karl Fischer.

Determinación de materia orgánica e inorgánica

Método de cenizas totales
Determinación de cenizas en húmedo.

Determinación de Extracto Etéreo (Lípidos)

Métodos de extracción y cuantificación

Método de SoxhletMétodo de Goldfish

Método por lotes

Método de Bligh-Dyer

Método de Röse-Gottlieb.

Método de Gerber. Método de Mojonnier

pH del alimentoMedida de la acidez o de la alcalinidad de una sustancia.

Cromatografía de gases

técnica de separación
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