[ Para calcular el contenido MS de und
suspension se necesitan unas
magnitudes concretas:

+ densidad del liquido puro (en su mayoriq,
contenido de agua);
« densidad del sélido puro (residuo seco);

 densidad de la suspensién en cuestién.

— Ejemplo de procedimiento para determinar el

contenido MS
/\

MATERIA MATERIA La materia seca se mide en el laboratorio; para ello, se extrae
SEC! una muestra dosificada de la mezcla sélida —en ocasiones

llamada materia fresca— y se calienta en la sala de secado por
/ encima de 100 °C para que la humedad residual (en su mayoria,
S~ ‘ agua) se evapore. El residuo seco restante se pesa y pondera; ello

da como resultado el contenido de sustancia seca de la mezcla.

[ La materia seca como caracteristica de calidad
en la deshidratacién de lodos de depuracién.

En el dmbito de la deshidratacién de lodos de depuracién, el
< contenido MS permite determinar la consistencia del lodo
deshidratado o del producto de descarga (pasta con 6 %;
torta desmigajada con > 20 %). Cuanto mds seco sea el lodo
o el sélido deshidratado, mds costes se ahorrardn durante la

| posterior combustién.
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La determinaciéon de humedad puede
ser el andlisis mds importante llevado a
cabo en un producto alimentario y, sin
q embargo, puede ser el andlisis del que
es mas dificil obtener resultados
exactos y precisos.

r' El contenido de humedad es un factor de calidad
en la conservaciéon de algunos productos, ya
que afecta la estabilidad de: frutas y vegetales
deshidratados, leches deshidratadas; huevo en
polvo, papas deshidratadas y especias.

La determinacion de humedad se utiliza como
factor de calidad de: jaleas y ates, para evitar la
cristalizacion del azicar; jarabes azucarados,
cereales preparados - convencionales (4-8%);

L— inflados (7-8%).

El contenido de humedad de los alimentos
varia enormemente. El agua es un
constituyente principal en la mayoria de
los productos alimenticios.




[ es una medida de la acidez o alcalinidad
de una sustancia. Este rango es
importante en la alimentacién porque
(:QUE ES EL PH? J influye en la formacién y crecimiento de
patégenos en los alimentos, lo que
| puede afectar la salud del consumidor.

/\ r Los valores de pH en los alimentos varian
PH DEL PH DEL de 1a 14, donde el valor neutro es 7.
ALIMENTO ALIMENTO Si el pH de un alimento es superior a 7, se

_ considera alcalino, mientras que si es
' ' inferior a 7 se considera dacido.

A

r El pH es importante porque muchos
procesos quimicos y biolégicos en el
cuerpo humano dependen de él. Por
< ejemplo, el pH de la sangre humana tiene
que mantenerse en un rango muy
estrecho para que nuestro cuerpo
funcione correctamente.




