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El analisis de las propiedades fisicoquimicas de los alimentos es uno de .

\ . los aspectos principales en el aseguramiento de su calidad. Este analisis e AT T :
cumple un papel muy importante en la determinacion del valor nutricional et __

i de los allmentos - - _ & # A e

12 DETERMINACION DE HUMEDAD Y DE MATERIA SECA.

_ Todos los alimentos, cualquiera que sea el método de industrializacién a que |
“hayan sido sometidos, contienen agua en mayor o0 menor proporcion. Las

cifras de contenido en agua varian entre un 60 y un 95% en los alimentos
~haturales.
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1.4 DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO (LIPIDOS ).
Todos los lipidos contienen carbén, hidrogeno y oxigeno, y algunos también
contienen fosforo y nitrogeno. Los lipidos comprenden un grupo de sustancias que

tienen propiedades comunes y similitudes en la composicién, sin embargo, algunos,
tales como los triacilgliceroles son muy hidrofébicos.

1.4.1 DETERMINACION DE PROTEINA CRVDA (NTRO4ENO)

Método de Kjeldahl.

~ El método se basa en la determinacién de la cantidad de Nitrégeno organico
contenido en productos alimentarios, compromete dos pasos consecutivos: a) La
descomposicion de la materia organica bajo calentamiento en presencia de acido
sulfarico concentrado. b) El registro de la cantidad de amoniaco obtenida de la
muestra
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La fibra representa la porciéon no digerible de los alimentos y, por
consiguiente, mientras mayor sea su concentracion en un producto dado,
~_menor sera su valor alimenticio, aunque es importante recomendarlo para eI‘-
buen funcionamiento del intestino Su determinacion se basa en la

simulacion de la digestion en el organismo por tratamientos acidos y
~+alcalinos, separando los constituyentes solubles de los insolubles que
g5 'constltuyen los desperd|C|os organlcos a traves de las heces.

1.6 DETERMINACION DE ELEMEHTOS LlBkE DE ankMEM (Em
CARBOHIDRATOS,

En'el ELN se encuentra una mezcla de sustancias organicas dentro de las
cuales no figura ninguna que contenga nitrégeno. Este se caracteriza por
‘disolverse en las soluciones acidas y alcalinas durante la determinacion de la
qFB La determinacion directa es imposible a causa de las diversas sustancias
quimicas que lo forman y ademas la dificultad que presenta aislar
analltlcamente
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_.Las células vegetales se encuentran rodeadas de una pared de celulosay -
~ hemicelulosa, ademas de una sustancia que no es carbohidrato la lignina.De .
estos tres esta formada la fibra. Limina o —

- Pectina o

METADO Y AN SOEST

fibra detergente neutro (FDN) a tratamiento con solucién de sulfato v -
Iaurll soédico a pH neutro, primaca |
- La fibra detergente acido (FDA) cuando la solucién empleada es el

_=bromuro de g\etll trlmetll amonlo en pH aC|do _— _ Mbwa

» zxconct'ms BASICOS DE LA PARED CELVLAR VEGETAL '~

Aunque las células vegetales y animales son muy parecidas, las células
" vegetales tienen una pared rigida de celulosa, que le brinda proteccién, sin
impedir la difusién de agua y iones desde el medio ambiente hacia la
membrana plasmatica, que es la verdadera barrera de permeabilidad de la
ceIuIa

2.9 FRACCIONES DE LA nonE’ ™

Se determinan las fracciones de proteina (PF): A (nitrégeno no proteinico (NPN)), B 1
(proteina soluble en amortiguador), B 2 (proteina insoluble en amortiguador pero

' soluble en detergente neutro), B 3 (proteina insoluble en detergente neutro pero soluble
en detergente aC|do) y C (proteina |nsoluble en detergente acido) en cada ingrediente.

110 nIRS

_ El primer reporte de la aplicacion de la espectroscopia de infrarrojo

S - cercano (NIRS) para el analisis de alimentos fue realizado en soya por

- Ben-Gera y Norris (1968), en 1976 se llevaron a cabo los primeros analisis
en forraje y posteriormente fue utilizado en la evaluaciéon de materiales
solidos.

2 11 PHDEL ALIMENTO

Medida de la acidez o de la alcalinidad de una sustancia. Es el logaritmo
¥ negativo de la concentracion de iones de hidrogeno. Una escala

numeérica utilizada para medir la acidez y basicidad de una sustancia.
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