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EVALUACION
FISICOQUIMICA DE
ALIMENTOS

Conceptos y métodos fisicoquimicos.

Analisis de las propiedades fisicoquimicas de los alimentos es
uno de los aspectos principales en el aseguramiento de su
calidad; determina el valor nutricional de los alimentos. Es
necesario un analisis de alimentos para asegurar que sean

aptos para el consumo y que cumplan todas las
caracteristicas
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Sistema Weende o AQP

METODO DE WEENDE

Método mas utilizado, ideado por Henneberg y Stohmann
[Obtenclon de fibra)

(1867) en la estacion experimental de Weende; método
.. Quesepara a partir de la MS de la muestra; obteniendo
" nutrientes brutos que incluyen compuestos:
cenizas(materia organica general); P.B(proteinas, péptidos,
— aminoacidos, bases nitrogenadas, etc); E.E o G.B(grasas,
wwan CEras, resinas, lipidos, etc); F.B(celulosa, hemicelulosa, etc);
sustancias extractivas libres de nitrégeno(almidon,
azucares, pectina, etc).
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Determinacién de humedad y materia seca

Razones por las cuales la mayoria de las industrias de alimentos determinan
la humedad: el comprador de materias primas no quiere agua en exceso; la
humedad de trigo debe ajustarse adecuadamente para facilitar la molienda;
cantidad de agua presente puede afectar la textura; entre otras razones.
Método de secado: método mas comun para valorar el contenido de

humedad en los alimentos; calculando el porcentaje de agua por perdida en
peso. - :
Método por secado de estufa: basado en la pérdida de peso de la muestray o , =5
., . L. ., https://i.ytimg.com/vi/T_z2MHEV40Q/maxresdefault.jpg

por evaporacion del agua; utilizando estufa y balanza analitica, preparacion

de muestra, pesado, secado, enfriado y pesado nuevamente.
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8. PESADA DEL FORRAJE EN LAPSOS DE 1 MINUTO.

Método por secado de estufa de vacio: basado en principio fisioquimico que
relaciona la presion vaporica con presidon del sistema a una temperatura;
necesario que la estufa tenga una salida de aire constante y la presiéon no

exceda los 100mm Hgy 70°C.

Método de secado en termobalanza: basado en valorar de manera continua la
humedad de la muestra y registro de la perdida de peso, hasta que la muestra
se mantenga a peso constante.

Método de destilacion azeotrépica: basado en la destilacion simultanea del agua
con liquido inmiscible en proporciones constantes.

DETERMINACION DE MATERIA SECA

+ Se expone al calor hasta que se sacatodala
humedad

* Cuando el alimento sigue pesando lo mismo
ya no le queda humedad
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Método de Karl Fischer: método quimico utilizado para la determinacion de
agua en alimentos que precisamente se basa en reactivo; método aplicado a
alimentos con bajo contenido de humedad.

Determinacion de materia organica e inorganica

Las cenizas de un alimento es un termino analitico equivalente al residuo
inorganico que queda después de calcinar la materia organica.
Método de cenizas totales: método comun para cuantificar la totalidad de
minerales en alimentos; determina cenizas solubles en agua e insolubles en
medio acido.

Determinacién de cenizas en himedo: basado en la descomposicion de

materia organica en medio acido.
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Determinacién de E.E (lipidos)

Lipidos: grupo heterogéneo de compuestos que son insolubles en agua, pero
solubles en disolventes organicos.

Métodos de extraccion y cuantificacion: contenido total de lipidos se determina por
métodos de extraccidn con disolventes organicos, y cuantificarse por métodos de
extraccion que no incluyen disolventes y métodos instrumentales basados en
propiedades fisicas o quimicas de lipidos
Método de Soxhlet: extraccién semicontinua con un disolvente organico. El
contenido de grasa se cuantifica por diferencia de peso
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Método de Goldfish: extraccién continua con un
disolvente organico. El contenido de grasa se cuantifica

. . SOXHLET Vs. GOLDFISH
por diferencia de peso entre la muestra o la grasa ey
removida. 1 V= Yo Ia Ne Fo. "'ﬁﬁfﬁr
Método por lotes: uso de la solubilidad intrinseca de la |l TrE........
sustancia a separar. 180888 W
Método de Biligh-Dyer: método repido para la extraccién &;—_; :\g%.r«
de lipidos de tejidos y productos alimenticios que . ey
contienen una cantidad significativa de agua. '@AI—AB @TECNAL

Método de Rose-Gottlieb: la separacién de la grasa es
lograda por amoniaco y etanol con un posterior efecto de
deshidratacién sobre los fosfolipidos
Método de Gerber:
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Determinacién de P.C (nitrégeno)

Método de Kjeldahl: determina la materia nitrogenada

total (no proteinas y proteinas verdaderas). Basado en la
determinacién de la cantidad de nitrégeno contenido en

productos alimentarios, dos pasos consecutivos;
descomposicién de la materia organica bajo
calentamiento en presencia de acido sulfurico
concentrado y el registro de la cantidad de amonia
obtenida de la muestra. Las etapas del método es
digestion, destilacion y la titulacion.

Método de Biuret: comprende un ensayo colorimétrico de
un paso donde se cuantifica la formacién de un complejo

estable entre proteinas y cobre.
Método de Lorwy: determina pequefias cantidades
proteina en una disolucion.
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Determinacion de ELN

ELN: mezcla de almidones y azlcares (mayormente), se
constituye alrededor del 40% del peso seco de los no
concentrados y 70% en el caso de alimentos basicos; se
caracteriza por disolverse en las soluciones acidas y
alcalinas durante la determinacién de FB. La
determinacion directa es posible a causa de diversas
sustancias quimicas que lo forman y la dificultad que
presenta aislar analiticamente; para su determinacion en
et alimento se obtiene el porcentaje de humedad,
proteina, fibra y cenizas se sumany se restan de 100

FIBRA DIETARIA: determinacién
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Mayor informacién sobre la libra
no fermentable
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Conceptos basicos de la pared celular Vegeta

La constitucion molecular y estructural precisa de la pared

celular, dependera del tipo de célula, tejido y especie
vegetal. La pared primaria es delgada (1-3 micras de groso

y se forma cuando la célula crece. La membrana celular esta
fuertemente adherida a la pared celular, debido a la presion
de turgencia provocada por los fluidos intracelulares.
Matriz de celulosa
Dos células adyacentes se mantienen unidas mediante la
lamina media, se encuentra formada principalmente por
sustancias pécticas.
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Determinacion de Albumina
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Determinacién de F.Cy componentes de la pared celular

La naturaleza quimica de la fibra cruda, aun cuando no
esta bien establecida, se considera constituida por
celulosa, hemicelulosa y lignina; su determinacion se basa
en la simulacién de la digestion en el organismo por
tratamientos acidos y alcalinos, separa los constituyentes
solubles de los insolubles que constituyen los
desperdicios organicos por heces
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Determinacién de los componentes de la pared celular
(método Van Soest)

Las células vegetales se encuentran rodeada por una
pared de celulosa, hemicelulosa y sustancia que no es
carbohidrato la lignina.

Método Van Soest: se obtienen residuos principales
cuando se somete un forraje a analisis; FDN (tratamiento
con solucién de sulfato lauril sédico a pH neutro) porcién
de la muestra de alimento que es insoluble en un
detergente neutro, FDA (la solucién empleada es el
bromuro de cetil terimetil amonio en pH acido) porcién de
la muestra de alimento que es insoluble en un detergente
acido.

Se determina la cantidad de fibra detergente neutro en
muestra de forraje (estima la calidad nutritiva del forraje).
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Fracciones de la proteina

Se determinan las fracciones de proteina (PF): A
(nitrégeno no proteinico (NPN)), B 1 (proteina soluble en
amortiguador), B 2 (proteina insoluble en amortiguador

pero soluble en detergente neutro), B 3 (proteina

insoluble en detergente neutro pero soluble en
detergente acido) y C (proteina insoluble en detergente
acido).

Taninos: derivados del acido galico, clasificados en
condensados (obtiene el catecol) y los hidrolisables
(obtiene el pirogalol); basado en la extraccion de mas
sustancias tanicas con agua hirviendo, en la cual se
solubilizan.

Método Price y Butler (método rapido por calor): se
producen Rx.quimicas para la determinacion de
coloracion.

Método de Folin-Denis: cuantitativo, colorimétrico
(espectrofotométrico) y usa patron.



Vitaminas y minerales

La mayoria de las vitaminas son sensibles a la luz

y algunas se oxidan muy rapidamente; el calor @ &;
contribuye a la isomerizacidén o a una posterior 7 @
alteracion de las vitaminas, debe evitarse el calor % @ G@ @
innecesario.

La vitamina "A" se utiliza como un nombre
, . o . , https://www.vitaminlife.cl/blog/wp-content/uploads/2020703/3645170.jpg
genérico para describir al retinol, sus ésteresy
los correspondientes isdbmeros; encontrados en

productos animales.
N.I.R.S

En 1976 se llevaron a cabo los primeros analisis de forraje y
posteriormente fue utilizado en la evaluacién de materiales
solidos; utilizado en la determinacion de la composicion y calidad
de heno, silo, granos y productos alimenticios; en procesos
biologicos ha sido usado para monitorizar procesos de
fermentacién y Rx.quimicas.

La técnica se basa en la quimiométrica, la cual combina la
espectroscopia, la estadistica y la computacion para desarrollar
Formulacién e modelos matematicos, es asi que una muestra es irradiada con un
. o haz de luz del infrarrojo cercano y la cantidad de luz absorbida es
Imagen registrada para relacionarla con la presencia de grupos
funcionales de las moléculas presentes. El NIRS registra la
absorcion de energia en enlaces de C-H, N-H y O-H que se
encuentran presentes en componentes organicos

Cromatografia de gases

la cromatografia de gases es probablemente la técnica de

mas amplia utilizacion; ninguna técnica analitica puede
ofrecer su capacidad de separacion o su sensibilidad a la ]
hora de analizar compuestos volatiles https://iue.ua.es/it/imagenes/infraestructura/gcms.jpg
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2 pH del alimento
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‘_... “-,--i Medida de acidez o alcalinidad de una sustancia. La
Scido - Ly concentracion de los iones de hidrogeno es una caracteristica
‘ % para medir los acidos y las bases. Los nimeros a partir del 0-7

soluciones alcalinas.
Como se mide el pH
Se utilizan dos tipos de electrodos; cristal (selectivo y sensible
a los iones de hidrégeno) y el electrodo de referencia
(proporciona un voltaje estable y reproducible cuando se
https://chemicalandfoods.com/wp- sumerge en una solucién).
content/uploads/2022/01/alie-768x594.jpg

a . en la escala indican soluciones acidas, y 7-14 indican
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