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EVALUACION FISICO-QUIMICA DE LOS 
ALIMENTOS 

El análisis de las propiedades flsicoquímicas 
de los alimentos es uno de los aspectos 
principales en el aseguramiento de su calidad. 
Este análisis cumple un papel muy Importante 
en la deter minación del valor nutricional de 
los alimentos, en el control del cumplimiento 
de los parámetros exigidos por los organismos 
de salud y también para el estudio de las 
posibles irregularidades como adulteraciones, ~~~~A 
fa lsificaciones, Sistema weenaer.-

' EI anallsls de Weende es, sin duda, el más conocld 
~ ~ ~ I bien posee una utllldad relativa, en algunos 

aspectos no ha podido ser mejorado. El método fu 
ileado por Henneber¡ y Stohmann (1867) en la 

- ~ ..,lstaclón experimental de Weende (Alemania) y 
' ~ ...... consiste en separar, a partir de la MS de la muestr 

r :'&, una serle de fracciones que presentan unas cierta 
caracterlstlcas comunes de solubilidad o 

~ nsolubllldad en diferentes reactivos. Con este 

~ -
cinco principios nutritivos bn 

Determinación de Humedad p 1 
Todos los alim entos, cualquiera que sea el ¡~ 
m étodo d e industrial ización a q ue hayar sido 
sometidos, contienen agua en m ayor o m enor ~ • • ... 

proporción. Las cifras de contenido en agua r l 1 ' 
varían entre un 60 y un 95% en los alimentos '. 'J !I . ry , 'j 
naturales. En los tejidos veget ales y an im ales, 14'_ 11' . ,, ~ :' 

puede deci rse que existe en dos formas -:- --.::;/ \ 

generales: "agua libre" Y "agua ligada". ---- --------

materiá'or~~~oaáfti01, 
✓as cenizas de un alimento son un ( 

11/f r ~ término analítico equivalente al residuo [ 

~ 
-~-~ . _. 
~ , ~ .{: ~e(1t 

-~ ~ · \,♦A ~ t í:~ 

Inorgánico que queda después de 
r:? calcinar la materia orgánica. Las cenizas 

normalmente, no son las mismas 

~ ~-c r s~ 
Metoclo ae 'J 

sustancias inorgánicas presentes en el 
alimento original, debido a las perdidas 
por volatilización o a las Interacciones 
químicas entre los constituyentes. 

determinación de lipidos 

• Método de Soxhlet 
• Mét odo de Goldfish 

• Método de Bligh-Dyer 
• Método de Rose-Gottlieb. 
• Método de Gerber. 

• Método de Mojonnier 

Método""dea~ríf!.ncrció¿J.,-ii 
r' proteínas 

• Método de Kjeldahl 'Í 
• Método de Biuret 
• Método de Lowry 
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