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EVALUACION FISICO-QUIMICA DE LOS

EL ANALISIS DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LOS ALIMENTOS ES
UNO DE LOS ASPECTOS PRINCIPALES EN EL ASEGURAMIENTO DE SU CALIDAD.
ESTE ANALISIS CUMPLE UN PAPEL MUY IMPORTANTE EN LA DETERMINACION
DEL VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS, EN EL CONTROL DEL
CUMPLIMIENTO DE LOS PARAMETROS EXIGIDOS POR LOS ORGANISMOS DE
SALUD Y TAMBIEN PARA EL ESTUDIO DE LAS POSIBLES IRREGULARIDADES
COMO ADULTERACIONES, FALSIFICACIONES, ETC. TANTO EN ALIMENTOS
TERMINADOS COMO EN SUS MATERIAS PRIMAS. \

-,

-(’11 .&l -

—

LA DETERMINACION 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 DESPUES DE ELIMINAR TODA LA HUMEDAD.
LAS CENIZAS NORMALMENTE, NO SON LAS MISMAS SUSTANCIAS
INORGANICAS PRESENTES EN EL ALIMENTO ORIGINAL, DEBIDO A LAS
PERDIDAS POR VOLATILIZACION O A LAS INTERACCIONES QUIMICAS
ENTRE LOS CONSTITUYENTES.

EL VALOR PRINCIPAL DE LA DETERMINACION DE CENIZAS (Y TAMBIEN DE
LAS CENIZAS SOLUBLES EN AGUA, LA ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS Y
LAS CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO) ES QUE SUPONE UN METODO
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
DEBERAN ESTAR COMPRENDIDAS ENTRE CIERTOS VALORES, LO CUAL
FACILITARA EN PARTE SU IDENTIFICACION. -

LOS CARBOHIDRATOS SE CALCULAN POR DIFERENCIA, RESTANDO DE 100 LA :
SUMA DE LOS PORCENTAJES DE HUMEDAD, PROTEINA CRUDA, EXTRACTO ) —
ETEREO, FIBRA CRUDA Y CENIZAS. LOS ELN REPRESENTAN LOS _— —~=cos

CARBOHIDRATOS SOLUBLES Y DIGESTIBLES.

ALIMENTOS.

EL SISTEMA WEENDE, TAMBIEN CONOCIDO COMO ANALISIS QUIMICO
PROXIMAL, ES UN METODO ESTANDAR PARA DETERMINAR LA
COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. INCLUYE LA MEDICION
DE HUMEDAD, CENIZAS (MATERIA INORGANICA), PROTEINAS
CRUDAS, EXTRACTO ETEREO (LiPIDOS), FIBRA CRUDA Y
CARBOHIDRATOS (ELEMENTOS LIBRES DE NITROGENO, ELN).

EL EXTRACTO ETEREO SE DETERMINA UTILIZANDO UN SOLVENTE ORGANICO, COMO ETER
DE PETROLEO, PARA EXTRAER LOS LiPIDOS DE UNA MUESTRA. LA PROTEINA CRUDA SE
MIDE A TRAVES DEL METODO KJELDAHL, QUE DETERMINA EL CONTENIDO DE NITROGENO,
QUE SE MULTIPLICA POR UN FACTOR (GENERALMENTE 6.25) PARA OBTENER EL
CONTENIDO DE PROTEINA.
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TRATANDO LA MUESTRA CON ACIDO

Y ALCALI BAJO CONDICIONES

Y — CONTROLADAS,  MIDIENDO  EL
\g/ RESIDUO  INSOLUBLE.  LOS
- COMPONENTES DE LA PARED
CELULAR, COMO  CELULOSA,

HEMICELULOSA Y LIGNINA, SE
ANALIZAN  USANDO  METODOS
ESPECIFICOS COMO EL DE VAN
§: SOEST.
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LA PARED CELULAR VEGETAL ES UNA ESTRUCTURA COMPLEJA Y MULTIFUNCIONAL QUE
RODEA LAS CELULAS VEGETALES, PROPORCIONANDO SOPORTE Y PROTECCION.

o CELULOSA: UN POLISACARIDO FORMADO POR LARGAS CADENAS DE MOLECULAS DE GLUCOSA. ES EL COMPONENTE
PRINCIPAL DE LA PARED CELULAR Y FORMA MICROFIBRILLAS QUE BRINDAN RESISTENCIA Y RIGIDEZ.

 HEMICELULOSA: POLISACARIDOS RAMIFICADOS QUE SE ASOCIAN CON LAS MICROFIBRILLAS DE CELULOSA,
AYUDANDO A MANTENER LA ESTRUCTURA DE LA PARED CELULAR.

« PECTINA: POLISACARIDOS RICOS EN ACIDO GALACTURONICO QUE PROPORCIONAN GELIFICACION Y AYUDAN EN LA
ADHESION ENTRE CELULAS.

EL METODO DE VAN SOEST CLASIFICA LA FIBRA EN FIBRA DETERGENTE

o LIGNINA: POLIMERO COMPLEJO QUE SE ENCUENTRA PRINCIPALMENTE EN LAS PAREDES CELULARES DE PLANTAS

NEUTRA (NDF) Y FIBRA DETERGENTE ACIDA (ADF). NDF INCLUYE
CELULOSA, HEMICELULOSA Y LIGNINA, MIENTRAS QUE ADF INCLUYE

LENOSAS, PROPORCIONANDO RIGIDEZ Y RESISTENCIA AL AGUA.

« PROTEINAS: INVOLUCRADAS EN LA ESTRUCTURA Y FUNCION DE LA PARED CELULAR, INCLUYENDO PROTEINAS

ESTRUCTURALES Y ENZIMAS.

CELULOSA Y LIGNINA, PERO EXCLUYE HEMICELULOSA..

Un esquema del método de andlisis de van Soest, se presenta en la Figura 3

LAS PROTEINAS PUEDEN FRACCIONARSE EN FUNCION DE SU SOLUBILIDAD Y
OTRAS PROPIEDADES. LOS TANINOS Y COMPUESTOS SECUNDARIOS SE
DETERMINAN MEDIANTE METODOS COMO LA ESPECTROFOTOMETRIA. LAS
VITAMINAS Y MINERALES SE MIDEN UTILIZANDO TECNICAS COMO LA
CROMATOGRAFIA Y LA ESPECTROSCOPIA DE ABSORCION ATOMICA.
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NLR.S ES UNA TECNICA NO DESTRUCTIVA QUE UTILIZA LA
REFLECTANCIA EN EL INFRARROJO CERCANO PARA DETERMINAR LA
COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. LA CROMATOGRAFiA DE
GASES SE UTILIZA PARA SEPARAR Y ANALIZAR COMPUESTOS
VOLATILES Y SEMIVOLATILES.

Cromatografo
Gaseoso

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 CONCENTRACION DE IONES DE HIDROGENO EN UNA

SOLUCION.

ESTOS CONCEPTOS Y METODOS SON FUNDAMENTALES PARA EL ANALISIS DE ALIMENTOS,

PERMITIENDO EVALUAR SU COMPOSICION, CALIDAD NUTRICIONAL Y CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS.
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