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ANALISIS QUIMICOS PROXIMAL DE LOS ALIMENTOS

El anélisis proximal es una herramienta clave para las empresas
productoras de alimentos.

Se denomina andlisis proximal al Funciones  importantes
conjunto de métodos que determinan la del analisis proximal enla

p n en nutricional i X i i
un alimento, también se le conoce con el industria alimentaria.
nombre de Weende. Hace referencia al
contenido de sustancias nutritivas de un

alimento.
1.Revela el valor icional de un prod permitiendo la
preparacion de dietas ad das a los
nutricionales de cada persona.
2. Asegurarse de que los alimentos cumplan con los requerimientos
legales.
3.Determina la calidad de un producto para ver si alcanza los
estandares.
4.Ayuda a las empresas a analizar las caracteristicas del proceso Fotografia: Banco de imdgenes de AGROSAVIA
de produccion.
Métodos de analisis proximal de los alimentos
. Secado
Kjedahl

Con el fin de calcular la humedad, este método se basa en el secado de una muestra en el

Este método es un proceso cuya finalidad es determinar el contenido de
horno y se determina a través de la diferencia de peso entre el material himedo y seco.

orgdnico en las de

Es fundamental conocer los niveles de humedad de los alimentos, considerando que un

Es una dcido-base L mercurio, cobre o alto nivel de humedad favorece la presencia de Insectos, hongos y bacterias.

selenio; junto con un aparato de destilacion de Kjeldahl.

Sus 3 etapas son:
Digestion
Destilacion

Valoracion

El andlisis de alimentos es entonces
indispensable para establecer programas de
alimentacion de animales que sean adecuados

El andlisis quimico proximal es un método tanto para los animales como para el hombre
analitico, que comprende los siguientes analisis: que los alimenta.

Humedad, Ceniza, Proteina Cruda, extracto
etéreo, fibra Cruda, e Hidratos de carbono.

_ANALISIS PROXIMAL

Al realizar el andlisis quimico de matrices alimentarias, la toma y
tratamiento de la muestra y el método analitico seleccionado
deben ser los apropiados. Los resultados deben ser analizados
con un criterio estadistico y comparados con la normativa
vigente. Solo realizando estos pasos, se puede proporcionar un
resultado que sea valido para el consumidor.

La importancia que tiene el laboratorio en la evaluacion de los }
alimentos es que haciendo uso de las técnicas de andlisis PIOXIN
apropiadas podemos determinar la cantidad que los animales produc
requieren de un determinado ingrediente, pagar por los

nutrimentos que compramos, evitar la compra de alimentos
contaminados o adulterados.
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2formas de encararel prodloma: Depancece
o Gravimetris o Matriz du mumitrn
* Bolanzade humedad e Frecuencadeuso
o Euactitud requenca
* Costode inversion
Imstrwmentasion pace Gravenetsio alansas do Wumedod




