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Andlisis proximal de
los alimentos
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Se denomina andlisis proximal al conjunto de métodos que
determinan la composicién en términos nutricionales un alimento,
también se le conoce con el nombre de Weende. Hace referencia
al contenido de sustancias nutritivas de un alimento.

.. Los materiales que se usan para formular una dieta coma
Principalmente fuente de proteina o de energia.
. AR - y
se apllca;n para: Alimentes terminados, como ur! control para ve"ﬁu?r que
cumplan con las  especificaciones o requerimientos
establecidos durante la formulacién

Comprenden la determinacion de
porcentajes de:

Tedos los alimentos contienen agua, en una mayer o
menor proporcién, se determina este componente y se
expresa en % de humedad. Algunos de los métodos mas
usado son

= Secado por estufa o por estufa al vacio
* Secado en Termobalanza

La cenizas de un alimento es el residuo inorganico que
queda después de calcinar la matera orgdnica, en
Cenizas términos sencillos, los minerales. La muestra se incinera a
9 550 - 600 °C para eliminar todo el material arganico. El
material inorgénico que no se destruye a esta
temperatura se denomina ceniza

Se caracterizan por ser insolubles en agua pero solubles
en disolventes erganicos.

Se extraen de los alimentos por diferentes métodos:
‘Método de Soxhlet

‘Método de Golfisch

‘Métado de Gerber y Babcock entre otros..

La cuantificacidn de proteinas es la medicién de la
concentracién de proteina total en una muestra. Las

.
pro‘tem'as proteinas se pueden cuantificar directamente mediante
% absorbancia a 280 nm, o indirectamente mediante
y* algunos métodos como:-Métode de Kjeldahl
# -Absorcién a 280 nm
-Método de Biuret

Este método permite determinar el contenido de fibra en
la muestra, después de ser digerida con soluciones de
acido sulfirico e hidréxido de sodio y calcinado el
residuo. La diferencia de pesos después de la calcinacién
nos indica la cantidad de fibra presente.

Por lo general, la determinacién cuantitativa del
contenido de grasa de una muestra se realiza mediante
extraccion con un disolvente lipéfilo. La grasa libre se
caleula mediante la extraccién directa, sin digestién
previa. El método de extraccion més extendido es la
extracecién sélido-liguide.




