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EVALUACION FISICO-

QUIMICA DE LOS
ALIMENTOS

C stodos fisicoauimi

Un anl o-q alimentos es un proceso
ette ol s ot s v
propiedades de los componentes que conforman  los
alimentos, con el objetivo de determinar su-calidad,
seguridad y valor nutricional.
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carboidratos, contaminantes  metdlicos, residuos de
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seencuentran.
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de fracciones que presentan unas ciertas caracteristicas comunes de solubilidad o
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las industrias de alimentos determinan Ia humedad,
las principales son las siguientes:
« El comprador de materias primas no desea
adauirir agua en exceso.
 Elagua, i estd presente por encima de ciertos
niveles, facilita el desarrollo de los
microorganismos.
« Paralamantequilla, margarina, leche desecada
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Determmacnén de Extracto Etéreo

lpidos presentes en una muestra. Este método es importante en Ia industria alimentaria y en I

imentos. .
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i ol conterido tota 4 iragene o una muesra .2 part de este
dato, calcular la cantidad de proteina. Uno de los métodos mas comunes
para esta determinacion es el método Kjeldah.

Método de Kieldahl
en productos alimentarios, compromete dos pasos consecutivos: a) La

descomposiion de a matera orginica ham calentamiento en presencia de
) El registro de la cantidad de amoniaco

Determinacion de fibra cruda

L fibra representa Ia porcion no digerible de los alimentos y, por
Consigulente, mlentras mayor sea su concentracion en un producto
dado, menorsers suvalor alimenticio

Su determinacion s basa en la simulacion de la digestion en el
organismo por tratamientos 4cidos y  alcalinos, separando. los
constituyentes solubles de. los  insolubles que. constituyen los
desperdicios orginicos através de s heces

Determinacion de Elementos Libre de
Nitrégeno (ELN, Carbohidratos.
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Carbohidratos.

Determinacion de los componentes de
la pared celular (Método Van Soest)

red celular de las plantas esta compuesta principalmente de celulosa, hemicelulosa y lignina. EI
todo Van Soest separa estos componentes en diferentes fracciones mediante el uso de soluciones.
detergentes.

Conceptos basicos de la pared celular

d celular vegetal esti compuesta principalmente por polisaciridos, proteinas v lignina. Estas
Jas forman una matriz estructurada y organizada.

Fracciones de la proteina
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canwdaﬂ para realizar andlisis rapidos, no destructivos y con minimas
preparaciones de muestra.

PH del alimento
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¥ seguridad de losismos. L esala e pH va de 0. 14, donde 7 e neutro. Valores
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