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ANALISIS QUIMICO

PROXIMAL
N @,

El analisis quimico proximal de los
alimentos es un método
fundamental para evaluar la
composicion basica de los
alimentos, proporcionando una
vision general de sus principales
componentes nutritivos. Este tipo
de analisis es crucial para
determinar el valor nutricional de
los alimentos y garantizar su
calidad y seguridad.

Humedad:
e Descripcion: La cantidad de
agua presente en el alimento.
. Importancia: Conocer el
contenido de humedad es
esencial para determinar la

== estabilidad, la conservaciony |
m_— calidad del alimento. Un alto
contenido de humedad puede
favorecer el crecimiento de
microorganismos y afectar la
vida util del producto

Proteinas:
Descripcion: La cantidad de
proteinas presentes,
generalmente determinada por
el método Kjeldahl.
Igportancia: Las proteinas son
oftgiales para la construccion y

aracién de tejidos en el
cuefpo, y su contenido en los
alimentos es un indicador clave Lipidos (Grasas):
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- medirse mediante extraccion

' con solventes.

e Importancia: Las grasas son una
fuente importante de energiay
esenciales para la absorcion de
vitaminas liposolubles (A, D, E,

K). También afectan la texturay
5tsabor de los alimentos.
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