
Nutrición Animal 

Análisis Químico de Alimentos 



Materia Seca 



Metodologías 

• Estufa 

– 105 ºC vs. 65 ºC 

• Tolueno 



Carbohidratos 



Métodos de Análisis 

• Wendee 

– FC 

– ELN 

 

• Sistema de Detergentes 



Algunas Modificaciones al 

Método Original 

• Uso de Alfa Amilasa 

Tiene como objetivo eliminar los residuos 

de almidón que permanecen el las 

fracciones fibrosas (FDN) así como 

facilitar el filtrado. 



Algunas Modificaciones al 

Método Original 

• Uso de Sulfito de Sodio 

Su propósito es disminuir el contenido 

proteico y residuos queratinosos de origen 

animal. 



Algunas Modificaciones al 

Método Original 

• Interferencias causadas por Lípidos 

Para muestras con contenidos de lípidos 

mayores al 10 %, es recomendable la extracción 

de los lípidos a través de solventes orgánicos, y 

posteriormente  realizar las digestiones con 

detergentes 



Algunas Modificaciones al 

Método Original 

• Presencia de Taninos insolúbles 

Realizar secuencia doble de análisis, FDN-FDA 

y FDA-FDN. La presencia de Taninos 

insolúbles se evidencia por un mayor valor de 

la secuencia FDN-FDA. 



Métodos de Análisis 

• Almidón 

 



Otras metodologías de Análisis 
• Sistema de Carbohidratos Solubles en 

Detergente Neutro 



Proteínas 



Métodos de Análisis 

• Nitrógeno Total (Proteína Cruda) 

– Nitrógeno en la Pared Celular (N – FDN) 

– Nitrógeno Indisponible (N – FDA) 

– Nitrógeno Soluble  

– Nitrógeno No Proteico 

 



Otros Análisis 

• Análisis de Aminoácidos 

– Cromatografía de 

intercambio iónico 

– Cromatografía de gases 

– Cromatografía líquida 

 

• Actividad Ureática 

• Solubilidad en KOH 

• Urea 



Lípidos 



Métodos de Análisis 

• Grasa Total (Extracto etéreo) 

– Principio 

– Consideraciones generales 

– Equipos 

• Caliente: Goldfisch 

• Frío: Soxhlet 

– Rutina 

 



Métodos de Análisis 

• Grasa Total en Leche 

– Principio 

– Consideraciones generales 

– Equipo 

– Rutina 

 



Métodos de Análisis 

• Calidad de las grasas 

 

– Acidez 

– Índice de peróxidos 

– Rancidez 

 



Otros Análisis 

• Fracciones Lipídicas 

 

– Ácidos Grasos Volátiles 

– Ácidos Grasos 

– Vitaminas Liposolubles 

– Colesterol 

 



15 



Evolución de las exigencias del Consumidor em relación 

a las grasas 

Extracto Etéreo 

Grasa total 

Índice de Iodo 

Instauração 

Cromatografia 

n-3, 6 e 9 ( Ω ) 

CLA 

A. G. Trans 

Fatores Bioativos 
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Composition:         

Butterfat Content 80% Minimum 

Moisture Content 16% Maximum 

Salt Content 2% max 

Curd Contents 2% max 

Nutrition 

Information 
  

Energy 737Kcal/ 3,031kJ 

Protein 0.5g 

Carbohydrate 

of which sugars 

Trace 

Trace 

Fat 

of which saturates 

monounsaturates 

polyunsaturates 

80g 

54g 

20g 

2.5g 

Dietary Fibre Nil 

Grasa Animal 

http://www.kerrygold.com/uk/butter1.htm 
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Extracto Etéreo 

Grasa Total 

Índice de Iodo 

Instauración 

Cromatografia 

n-3, 6 e 9 ( Ω ) 

CLA 

A. G. Trans 

Fatores Bioativos 
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Evolución de las exigencias del Consumidor em relación 

a las grasas 



Consumidor más exigente 
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Extrato Etéreo 

Gordura total 

Índice de Iodo 

Instauração 

Cromatografia 

n-3, 6 e 9 ( Ω ) 

CLA 

A. G. Trans 

Factores Bioactivos 
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Evolución de las exigencias del Consumidor em relación 

a las grasas 



Fito esteroles 

Nuevos Paradigmas 
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CLA 

Ácido Linoléico Conjugado 



Digestibilidad 

y Degradabilidad 



 

Fracción            Compuestos       Determinación         Degradabilidad (%/h)  

  

CNE   A  Azucares      (CNE-B1)            Rápida: 100-400 

  

 B1  Almidon, pectinas     Análisis directo           Intermedia:5-60 

  β-glucanos, AGV’s  

    

CE  B2  Pared celular     (CE-C)            Lenta: 3-15   

    digestible    

 C  Pared celular      Lignina x 2,4              Indegradable  

  indigestible 

  (in vitro, 72 h)   

Fraccionamiento de los 

Carbohidrtaos 



Fraccionamiento del 

Nitrógeno 

Tampón 

borato-fosfato 

 

Fracci

ón 

Compuestos Determinación Degradabilidad 

Soluble 

 

 

Insoluble 

 

 

 A  

B1 

 

B2 

 

 

B3 

 

 

C 

 

Nitrógeno no proteico 

Globulinas, 

Albúminas 

Albúminas, 

Globulinas 

 

N pared celular 

disponible 

 

N ligado a lignina 

Compuestos de 
Maillard 

 

(Soluble-B1) 

Precipitable 

TCA  

 

1-(A+B1+B3+C) 

 

(NDIN-ADIN) 

 

 

ADIN 

Instantánea 

Rápida: 100-400 

 

Intermedia: 3-15 

 

Lenta: 0,05-0,5 

 

 

Indegradable 

 


