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DETERMINACIÓN DE EXTRACTO ETÉREO (LÍPIDOS) Y
PROTEÍNA CRUDA (NITRÓGENO).

El extracto etéreo se determina utilizando un solvente orgánico, como éter
de petróleo, para extraer los lípidos de una muestra. La proteína cruda se
mide a través del método Kjeldahl, que determina el contenido de nitrógeno,
que se multiplica por un factor (generalmente 6.25) para obtener el
contenido de proteína.

FRACCIONES DE LA PROTEÍNA, TANINOS, COMPUESTOS
SECUNDARIOS, VITAMINAS Y MINERALES.

Las proteínas pueden fraccionarse en función de su solubilidad y
otras propiedades. Los taninos y compuestos secundarios se
determinan mediante métodos como la espectrofotometría. Las
vitaminas y minerales se miden utilizando técnicas como la
cromatografía y la espectroscopia de absorción atómica.

 PARASITOS DE IMÓRTANCIA EN
VETERINARIA.

DETERMINACIÓN DE HUMEDAD Y DE MATERIA SECA.
La determinación de humedad implica medir la cantidad de agua
presente en un alimento. Esto se puede realizar mediante
secado en estufa a 105°C hasta peso constante. La materia seca
es el residuo que queda después de eliminar toda la humedad.
Las cenizas normalmente, no son las mismas sustancias
inorgánicas presentes en el alimento original, debido a las
perdidas por volatilización o a las interacciones químicas
entre los constituyentes.
El valor principal de la determinación de cenizas (y también de
las cenizas solubles en agua, la alcalinidad de las cenizas y
las cenizas insolubles en ácido) es que supone un método
sencillo para determinar la calidad de ciertos alimentos, por
ejemplo en las especias y en la gelatina es un inconveniente un
alto contenido en cenizas. Las cenizas de los alimentos
deberán estar comprendidas entre ciertos valores, lo cual
facilitará en parte su identificación.

PH DEL ALIMENTO.
El pH de un alimento se mide para determinar su acidez o alcalinidad, lo cual es
crucial para la calidad, estabilidad y seguridad del alimento. Se mide usando un
pH-metro, un dispositivo que mide la concentración de iones de hidrógeno en una
solución.
Estos conceptos y métodos son fundamentales para el análisis de alimentos,
permitiendo evaluar su composición, calidad nutricional y características
fisicoquímicas.
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CONCEPTOS BÁSICOS DE LA PARED CELULAR VEGETAL Y
OTRAS DETERMINACIONES FÍSICO-QUÍMICAS.

DETERMINACIÓN DE FIBRA CRUDA Y
COMPONENTES DE LA PARED CELULAR.

La fibra cruda se determina
tratando la muestra con ácido
y álcali bajo condiciones
controladas, midiendo el
residuo insoluble. Los
componentes de la pared
celular, como celulosa,
hemicelulosa y lignina, se
analizan usando métodos
específicos como el de Van
Soest.

Los carbohidratos se calculan por diferencia, restando de 100 la
suma de los porcentajes de humedad, proteína cruda, extracto
etéreo, fibra cruda y cenizas. Los ELN representan los
carbohidratos solubles y digestibles.

DETERMINACIÓN DE ELEMENTOS LIBRES DE
NITRÓGENO (ELN, CARBOHIDRATOS).

DETERMINACIÓN DE LOS COMPONENTES DE LA
PARED CELULAR (MÉTODO VAN SOEST).

El método de Van Soest clasifica la fibra en fibra detergente
neutra (NDF) y fibra detergente ácida (ADF). NDF incluye
celulosa, hemicelulosa y lignina, mientras que ADF incluye
celulosa y lignina, pero excluye hemicelulosa..

El Sistema Weende o Análisis Químico Proximal (AQP)
El análisis de las propiedades fisicoquímicas de los alimentos es
uno de los aspectos principales en el aseguramiento de su calidad.
Este análisis cumple un papel muy importante en la determinación
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, falsificaciones, etc. tanto en alimentos
terminados como en sus materias primas.

CONCEPTOS Y MÉTODOS FISICOQUÍMICOS.

EL SISTEMA WEENDE, TAMBIÉN CONOCIDO COMO ANÁLISIS QUÍMICO
PROXIMAL, ES UN MÉTODO ESTÁNDAR PARA DETERMINAR LA
COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS. INCLUYE LA MEDICIÓN
DE HUMEDAD, CENIZAS (MATERIA INORGÁNICA), PROTEÍNAS
CRUDAS, EXTRACTO ETÉREO (LÍPIDOS), FIBRA CRUDA Y
CARBOHIDRATOS (ELEMENTOS LIBRES DE NITRÓGENO, ELN).

EVALUACION FISICO-QUIMICA DE LOS
ALIMENTOS.

N.I.R.S (NEAR INFRARED REFLECTANCE
SPECTROSCOPY) Y CROMATOGRAFÍA DE GASES.

N.I.R.S ES UNA TÉCNICA NO DESTRUCTIVA QUE UTILIZA LA
REFLECTANCIA EN EL INFRARROJO CERCANO PARA DETERMINAR LA
COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS. LA CROMATOGRAFÍA DE
GASES SE UTILIZA PARA SEPARAR Y ANALIZAR COMPUESTOS
VOLÁTILES Y SEMIVOLÁTILES.

LA PARED CELULAR VEGETAL ES UNA ESTRUCTURA COMPLEJA Y MULTIFUNCIONAL QUE
RODEA LAS CÉLULAS VEGETALES, PROPORCIONANDO SOPORTE Y PROTECCIÓN.

CELULOSA: UN POLISACÁRIDO FORMADO POR LARGAS CADENAS DE MOLÉCULAS DE GLUCOSA. ES EL COMPONENTE
PRINCIPAL DE LA PARED CELULAR Y FORMA MICROFIBRILLAS QUE BRINDAN RESISTENCIA Y RIGIDEZ.
HEMICELULOSA: POLISACÁRIDOS RAMIFICADOS QUE SE ASOCIAN CON LAS MICROFIBRILLAS DE CELULOSA,
AYUDANDO A MANTENER LA ESTRUCTURA DE LA PARED CELULAR.
PECTINA: POLISACÁRIDOS RICOS EN ÁCIDO GALACTURÓNICO QUE PROPORCIONAN GELIFICACIÓN Y AYUDAN EN LA
ADHESIÓN ENTRE CÉLULAS.
LIGNINA: POLÍMERO COMPLEJO QUE SE ENCUENTRA PRINCIPALMENTE EN LAS PAREDES CELULARES DE PLANTAS
LEÑOSAS, PROPORCIONANDO RIGIDEZ Y RESISTENCIA AL AGUA.
PROTEÍNAS: INVOLUCRADAS EN LA ESTRUCTURA Y FUNCIÓN DE LA PARED CELULAR, INCLUYENDO PROTEÍNAS
ESTRUCTURALES Y ENZIMAS.


