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EVALUACION FISICO-QUIMICA

DE LOS ALIMENTOS

PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS

Determina el valor nutricional de los alimentos, el

control del cumplimiento de los pardmetros
exigidos por el organismo, asi también para el
estudio de las posibles irregularidades como
adulteraciones, falsificaciones, en alimentos
terminados como en materia prima.

MICO PROXIMAL

* El método fue ideado por Henneberg y Stohmann en 1867 en la estacién
experimental de Weende (Alemania)

» Consiste en separar a partir de la MS de la muestra, una serie de
fracciones que presentan ciertas caracteristicas comunes de
solubilidad o insolubilidad en diferentes reactivos

* Con este método se obtiene cinco principios nutritivos brutos:

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

étodos de secado :

e Métodos por secado de estufa

Métodos por secado en estufa al vacio
Método de secado en termobalanza

Método de destilacion azeotrdpica
Método de Karl Fischer

TEREO (LIPIDOS)

e Los lipidos se definen como un grupo heterogéneo de compuestos que son insolubles en agua,
pero solubles en disolventes organicos tales como el éter, cloroformo, benceno o acetona.

Wétodos: |

De extraccidn y cuantificacién.

De Soxhlet.

De Goldfish.

Por lotes.

De Rose-Gottlieb.

De Gerber.

De Mojonnier.

* Método de Kjeldahl: determina la cantidad de
Nitrégeno orgdnico contenido en los productos
alimentarios.

Otros Métodos:

* De Biuret.

* De Lowry

 Turbidimetrico.

e Unidn de colorantes.

e Se caracteriza por disolverse en las soluciones acidas y alcalinas durante la
determinacién de de la FB.

DETERMINACION DE FIBRA CRUDA Y COMPONENTES DE LA PARED CELULAR

N.L.R.S: Técnica quimio métrica, que combina la estreptoscopia, estadistica y
computacion para desarrollar modelos matemdticos, relacionando sus
resultados a grupos funcionales de las moléculas presentes en la muestra.

DETERMINACION DE LO

e Determina la fibra detergente neutro (FDN) y la fibra
detergente acido (FDA) que representa la celulosa
hemicelulosa y liguina.

] PH DEL ALIMENTO: medida de acides o alcalinidad de una
sustancia, se mide en base a una escala numérica utilizad
par medir la acides o basicidad de una sustancia, ph <7
indicador de acidez, ph> 7 indicador de alcalinidad.
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