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EVALUACION FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS

METODOS FISICOQUIMICOS: Este analisis cumple un papel muy importante
en la determinacion del valor nutricional de los alimentos

REALIZAR UN ANALISIS DE ALIMENTOS: Para el consumo humano y para
asegurar que cumplen con las caracteristicas y composicion

EL ANALISIS DE WEEND: . El método fue ideado por Hannover y Stohmann (1867)
en la estacion experimental de Weende consiste en separar, a partir de la MS de la
muestra

P.B: Proteinas, péptidos, nitrato

G.B: Grasa, aceites, ceras,

F.B: Celulosa, hemocele

DETERMINACION DE HUMEDAD Y DE MATERIA SECA

* Las cifras de contenido en agua varian entre un 60 y un 95% en los alimentos
naturales

METODOS DE SECADO: Se calcula el porcentaje en agua por la perdida en peso
debida a su eliminacién por calentamiento bajo condiciones normalizadas

METODO POR SECADO DE ESTUFA: Se basa en la pérdida de peso de la muestra
por evaporacién del agua

METODO POR SECADO EN ESTUFA DE VACIO: A la presién de vapor con la presion
del sistema a una temperatura

METODO DE SECADO EN TERMOBALANZA: Se basa en evaporar de manera
continua la humedad de la muestra y el registro continuo de la pérdida de peso

METODO DE DESTILACION AZEOTROPICA: Se basa en la destilacién simultanea del
agua con un liquido inmiscible en proporciones constantes




DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO (LIPIDOS

las proteinas y carbohidratos, constituyen los principales componentes estructurales
de los alimentos

METODOS DE EXTRACCION Y CUANTIFICACION: Se determina cominmente por
métodos de extraccion con disolventes organicos

DETERMNAGION
B EXTRAGTO

METODO DE SOXHLET: En este método el disolvente se calienta, se volatiliza y
condensa goteando sobre la muestra

METODO DE GOLDFISH: Este se calienta, volatiliza para posteriormente condensarse
sobre la muestra

DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA: A se determina mucho mas frecuentemente la
proteina total que las proteinas o aminoacidos individuales

METODO DE BIURET: E un paso donde se cuantifica la formacién de un complejo
estable entre proteinas y cobre

METODO DE LOWRY: Por la oxidacién de tirosina, triptéfano, cisteina, cistina de las
cadenas polipeptidicas

Determinacién de Fibra Cruda y componentes de la pared célula: La
naturaleza quimica de la fibra cruda, aun cuando no esta bien establecida, se
considera constituida por celulosa, hemicelulosa y lignina

Determinaciéon de Elementos Libre de Nitrégeno (ELN, Carbohidratos:
se encuentra una mezcla de sustancias orgdnicas dentro de las cuales
no figura ninguna que contenga nitrégeno

VITAMINAS Y MINERALES: Se encuentra
principalmente en productos animales
tales como leche, crema, mantequilla,
queso, huevos, carne, higado, rifidon y
aceite de higado de bacalao

PH DEL ALIMENTO: Es el logaritmo
negativo de la concentracion de iones de
hidrégeno. Una escala numérica utilizada
para medir la acidez y basicidad de una
sustancia
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