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Analisie proximal de log Alimentos
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6Qué eg?

Es una herramienta clave para las empresas productoras de

alimentos.

Algunas de las funciones importantes:
Revela el valor nutricional de un producto. permitiendo la preparacion

de dietas adecuadas a los requerimientos nutricionales de cada
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Asegurarse de que los alimentos cumplan con los requerimientos

persona.
Determina la calidad de un producto para ver si alcanza los estandares.

legales.
Avyuda a las empresas a analizar las caracteristicas del proceso de

-
produccion.
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Este méetodo se basa en el secado de una

muestra en el horno v se determina a traves de

la diferencia de peso entre el material himedo
VY seco.
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Es un proceso cuya finalidad es determinar el contenido de
nitrogeno orgdanico en las muestras de alimentos. Es una
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volumetria acido-base utilizando como catalizador mercurio.
cobre o selenio: junto con un aparato de destilacion de Kjeldahl
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Cuenta con tres etapas: digestion,. destilacion y valoracion.
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Se emplea para determinar la cantidad de grasas y aceites en
distintas muestras.
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Se realiza una extraccion solido-liquido para separar la grasa
del resto de los componentes.
Posteriormente. se evalua el porcentaje de peso despuées de
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‘L evaporar el solvente.
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Calcinacion

Se usa para realizar andlisis de cenizas.
El cual determina los residuos inorgdnicos
que quedan en un alimento después de
incinerar por completo su materia

organica.
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