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ANALISIS PROXIMALANALISIS PROXIMAL
EN LOS ALIMENTOSEN LOS ALIMENTOS  

El análisis químico proximal de los alimentos es un método de
análisis bromatológico que se encarga de determinar los

valores de los macronutrientes en los alimentos. A través de
una combinación de diversos métodos y técnicas, se

determinan cantidades de grasa, proteína, carbohidratos,
humedad, residuos inorgánicos, entre otros. Este análisis es
fundamental para establecer la composición química de los

alimentos y proporcionar información nutricional valiosa para
los consumidoresr.

.
Determinación de

macronutrientes: El análisis
proximal determina los valores

de grasa, proteína,
carbohidratos, humedad,

residuos inorgánicos y otros
componentes en los alimentos

El análisis proximal
proporciona una estimación
rápida del valor nutricional

del alimento, es una
herramienta para decidir

sobre la aceptación o
rechazo de cualquier insumo

y determina todas las
fracciones que constituyen

un alimento

el análisis químico proximal de
los alimentos es un método

fundamental para determinar
la composición química de los

alimentos y proporcionar
información nutricional

valiosa para los
consumidores.

Se utilizan métodos como secado,
método de Kjedahl, método de

Soxhlet, calcinación y otros para
determinar los componentes

químicos de los alimentos


