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" QUIMICA DE LOS

ALIMENTOS

Sala 1
Concepto y métodos fisicoquimicos

| analisis fisicoquimico de los alimentos es crucial para asegurar su
calidad y seguridad. Este proceso permite determinar el valor
nutricional, verificar el cumplimiento de normativas sanitarias vy
detectar posibles adulteraciones. Incluye la evaluacion de |Ia
composicion quimica de los alimentos, tales como proteinas, grasas,
vitaminas, minerales, carbohidratos, contaminantes metalicos, residuos

ﬂguigidasi toxinas y antioxidantes.

.EE' ¥="" El Sistema Weende o Analisis

Quimico Proximal (AQP)

¢ Cenizas: Materiales inorganicos.
e Proteina Bruta (PB): Proteinas, péptidos y aminoacidos.
e Extracto Etéreo (EE) o Grasa Bruta (GB): Grasas, cerasy

. ::rilsogiauBb;I’:ta (FB): Celulosa, hemicelulosay lignina El Sistema Weende o Anélisis Quimico
' Proximal (AQP)
Determinacion de Humedad
y de Materia Seca, Materia
Organica e Inor anica
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Humedad y Materia Seca: Métodos como el secado en
estufa, secado en estufa de vacio, secado en termobalanza,
destilacion azeotrépicay el método de Karl Fischer.

ateria Organica e Inorganica (Cenizas): Las cenizas son el
residuo inorganico que queda tras calcinar la materia
organica. La determinacion puede realizarse mediante
métodos como la gravimetria.
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Gori, G. (2014, marzo 1)

Determinacion de Extracto Etéreo
ipidos) y Proteina Cruda (Nitrogeno)

Extracto Etéreo (Lipidos): Métodos incluyen Soxhlet,
Goldfish, extraccion por lotes, Bligh-Dyer, Rése-Gottlieb,
Gerber y Mojonnier.

Proteina Cruda (Nitrégeno): Métodos como Kjeldahl,
absorcion a 280 nm, Biuret, Lowry, turbidimétrico y unién
de colorantes.

Calle Cualquiera 123, Cualquier Lugar.
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Conoce las nuevas salas
del museo.
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Determinacion de Fibra Cruday
Componentes de la Pared Celular

Fibra Cruda: Determinacién mediante Componentes de la Pared Celular: Celulosa,
tratamientos acidos y alcalinos para separar hemicelulosay lignina.
componentes solubles e insolubles. Es

crucial para evaluar la digestibilidad y el

valor nutritivo.
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Determinacion de Elementos
Libres de Nitrogeno (ELN,
Carbohidratos)

Los carbohidratos solubles, como almidones y azlcares, se
determinan de manera indirecta restando la suma de otros
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‘l componentes del total del alimento seco.

Determinacion de los Componentes de
la Pared Celular (Método Van Soest)

Desarrollado por Ph.D. Peter Van Soest en
~ . wnalisis de la composicion celula
los anos sesenta. Incluye: imétodo Van Soest)

Fibra Detergente Neutro (FDN): Tratamiento con sulfato
lauril sédico a pH neutro.

Fibra Detergente Acido (FDA): Tratamiento con bromuro
de cetil trimetil amonio a pH acido. Este método es mas cneyoysiari2046. (2014, Abril 15).

preciso que el de Weende y se utiliza para evaluar la calidad
nutritiva del forraje.

Conceptos Basicos de la Pared Celular
Vegetal y Otras Determinaciones
Fisico-Quimicas

La pared celular vegetal estd compuesta por celulosa, hemicelulosay lignina,
lo que afecta la digestibilidad y el valor nutritivo de los alimentos.

Fracciones de la Proteina, Taninos,
ompuestos Secundarios, Vitaminas y
Minerales

e Fracciones de la Proteina: Incluyen proteinas verdaderas y

nitrégeno no proteico.

e Taninos y Compuestos Secundarios: Pueden influir en la
digestibilidad y el valor nutritivo.

» Vitaminas y Minerales: Nutrientes esenciales que se determinan

mediante métodos analiticos especificos.

Calle Cualquiera 123, Cualquier Lugar.
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N.L.R.S (Espectroscopia de Infrarrojo
Cercano) y Cromatografia de Gases

e N.LR.S: Utiliza el espectro de infrarrojo cercano para determinar la composicion de los alimentos de
manera rapida y no destructiva.
+ Cromatografia de Gases: Método para separar y analizar compuestos volatiles y semivolatiles.

pH del Alimento

e El pH del alimento determina su acidez o alcalinidad, lo que afecta su estabilidad, sabor y seguridad.

Materiales y Equipos necesarios:
e Balanza de humedad
e Balanza analitica
e Texturometro
 Extractor de grasas ,
e Horno |
e Centrifuga
e Rotavapor
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e Material de vidrio ——" . ._ A ——— - '
e Termometros [.= F‘ ; U . I I|
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Libretexts. (210. Mayo 9)15).
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