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CONSEPTOS Y METODOS
FISICOQUIMICOS

UNIDADII
Método Kjeldhal

Es un proceso de analisis quimico que fue desarrollado en
el siglo XIX por el quimico Danés Johan Kjeldahl. Este
método se usa para la determinacion del contenido de
nitrégeno en diferentes muestras.

Por ejemplo este método se aplica en la industria
alimentaria para la determinacién de contenido de
proteinas en alimentos.

Consta de tres etapas que son:
« Digestion: Simula el proceso de digestién humano
« Destilacion: Recolectary reciclar el H,SO,4
« Titulacion: Se obtienen los productos y subproductos
de la técnica.

Método de Van Soest

Consiste en la determinacion quimica de los forrajes,
basada en una digestion inicial con un detergente neutro, @
dividiendo los componentes del alimento en tres grupos o
fracciones:

o Fraccion muy utilizable

« Fraccion parcialmente utilizable

« Fraccion no utilizable.
Separa los alimentos en dos grandes categorias: Los
forrajes con gran cantidad de FC y los concentrados con
menor cantidad de Fibra.

Sistema Weende

El método fue ideado por Henneberg y Stohmann (1867)
en la estacion experimental de Weende (Alemania).
Con este método se obtiene cinco principios nutritivos
brutos:

+ Cenizas.

« Extracto etéreo

e Fibra bruta

« Proteina bruta

e Extractos libres de nitrégeno
Utilizado para determinar la composicién béasica de los
alimentos y piensos, especialmente para el consumo
animal.

Método Randall

's un método mas rapido y eficiente en temperatura
jayor que otros métodos, no trabaja por ciclos, la
1uestra esta totalmente dentro del solvente, la parte de
a muestra que esta en contacto con el solvente se
vapora mas rapido.

lisehado para la determinacion del contenido de grasas
le forma réapida.




Método Soxhlet

Es un método que se utiliza una técnica de separacion
solida liguida cominmente usada en la industria para la
determinacién del contenido graso en muestras de
diferente naturaleza.
Fue creada en 1879
Sirve para determinar tanto componentes cuantitativos,
como cualitativos.

Analisis cuantitativo: El contenido de lipidos totales y
valor calérico de estos.
Andlisis cualitativo: Se usa para detectar presencia o
ausencia de algunos compuestos especificos segtin el
alimento en cuestidn en relaciones a los lipidos y también
detectar la presencia en la alteracion de la composicion
lipidica.
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