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ANALISIS BROMATOLOGICOS PARA LACTEOS Y DERIVADOS

01. INTRODUCCION

La Bromatologia es la ciencia qu dia los en c su produccion, manipulacion,

elaboracion y distribucién, asi c relacion con la sani : a ciencia permite conocer la
composicion cualit cuantitativa de los alimentos, el significado higiénic icologico de las
alteraciones y cont nes, como 'y por qué ocurren y cédmo evitarlas, cu tecnologia mas
apropiada para trata y como aplicarla, como utilizar la legislacion, seguridad ali ticia, proteccion
de los alimentos y del consumidor, qué métodos analiticos aplicar para determinar su composicion y

calidad.

La bromatol@gia estudia los alimentos, su composicién quimica, su accidén en el organismo, valor
alimenticio y caldrico asi‘cemo sus propiedades-fisicas, quimicas, toxicolégicas y también adulterantes,
contamingntes, etc. El analisis de los alimentos es un punto claveien todas las'ciencias que estudian los
ali , puesto que actla en varios segmentos del control de calidad como el procesamie y
al miento de los alimentos procesados.

La bromatologia estudia los alimentos desde varios aspectos, tales como valor nutritivo, sensoiffal,
higiénicg sanitario, y quimica analitica, incluyendo la higiene, toxicidad y otras alteraciones.

ISIS CUANTITATIVO

Trata de la identificacion dessubstancias. Esta interesado en que elementos o compuestos estan
presentes en una muestra. El analisis cuantitativo, se orienta a la determinacién de.qué cantidad de una
sustancia egkparticular esta presente en una muestra. La substancia determinada, se'llama comgonente
Deseado ALITA; y puede constituir una pequefia orvgran parte de la muestra jzada.

03. ANALISIS CUANTITATIVO

Es el primer encuent jiene el estudiante, que trata de identificar o separ tivamente, por
precipitacion, cambi or, sedimentacion, etc., pueden emplearse técnicas in ntales como la
espectroscopia de in i y resonanci magnética Nuclear.
Etapas en el Andlisis Quimico y Fisic Alimentos

a. Muestreo.

Seleccionar una muestra representativa del material que va a ser analizado, segun la naturaleza del
sistema alimenticio:

Sélido: Molienda o tritura (reduccion de tamafio), tamizar.

Liquidos: Si el liquido que va a ser analizado es homogéneo, el procedimiento de muestreo es facil; pero
si es heterogéneo es mas dificil; liquido que circula en un sistema de tuberias, se toma en diferentes
puntos del sistema. Gas: Volumen, velocidad, duracién del muestreo.
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b. Preparacion 6 transformacion del Analito en una forma mensurable.

Conversion del analito a una forma mensurable.

Antes de hacer la determinacidn fisica o quimica paralinedir la cantidad de analito en una muestra, por
lo general es necesario resolver el gisoblema de las § ferencias”. terferencias deben ser
inmovilizadas o eliminadas media teracio urale a o fisica.

c. Medicién

- El andlisis se realiza a brevedad posible.
- Se realizara con medios quimicos, fisicos'o bioldgicos.
- La técnica que se utiliza en el laboratorio ha llevado a la clasificacion de los métodos cuantitativos en

a. Analisis V@lumétrico: Requiere la medicidn del volumen de una solucion de concentracion ocida,
que se necesita en la reaceion con el analito.

Gravimétrico: Medicion del peso o masa del analito.

is Instrumental: Uso de instrumento especial en la etapa de medicion. En realidad,
instrumentos se pueden emplear en/cualquier de los pasos del analisis, y en forma de rigor, las buret
las balanzas analiticas son instrumentos.

is titrimétrico: Analisis para determinar en forma indirecta la cantidadsdel an
det ndo el volumen de disolucién que se requiere para que reaccione el material titula
cualquier elemento equivalente.

e. Analisis potenciométricos: Se mide la fuerza electromotriz entre loselectrodos, colecados en |
disolucion lorar. Alrededor del punto estequimétrico el potencial cambia rapidamente, al afi@@ir
nes del material titulante.

f. Analisis sensoriales: Son./determinaciones organolépticas mediante los sentidos y tienen como
finalidad encontrar |a#fi@rmula adecuada que le agrade al consumidor, buscando t ién la calidad, e
higiene del alimento tenga éxito/en el mercado

g. Anadlisis microbiologicos: Es un

e inspeccién que permi inar la carga microbiana.

cibnydee 5n, polarografia,
ometria de masa, etc.

h. Otros métodos instrumentales: e troscopia d
conductimetria, polarimetria, refractometria, espectr
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PARAMETRO DESCRIPCION LIMITE
SENSORIAL Cada alimento posee un color, olor, gusto, forma y | Analisis espectrofotométrico.
1) Color Sometido a panel adiestrado

ditivos colorantes que se agregan de acuerdo a la
egislacion vigente.
C. Sustancias originadas durante la elaboracion o
almacenamiento del producto, por reacciones de
Pardeo o decurado.
El analisis sensarial se basa en comparaciones
visuales contra colores patrones pintados en vidrios,
cartones o.modelos de cera.

(juzgan a través de su sentido).
Conforme

lor deberd permanecer
estable por un periodo minimo

de 15 |a luz solar.

Los gustos principales (salado, acido, dulce 'y amargo)
son conferidos por diversos tipos de

sustancias (sales, acidos organicos, azucares, péptidos,
alcaloides, glucdsidos, etc) el control objetivo se encara,
generalmente, a través de analisis quimicos especificos
para-elcomponente que origina el gusto estudiado.

iestrado
ico).

Sometido a panel

(juzgan a través de

Caracterist

Es el mas complejo de todos los analisis ‘porque
intervienen muchisimos componentes
Simultaneamente, estan en muy bajas concentraciones,
se pierden facilmente einteraccionan.entre ellos.

Cromatografia es.

Sometido a pan lestrado

(juzgan a través de su sentido).

4) Aspe La texturade un alimento depende de las caracteristicas
estructurales que posee. Es resultado de la disposicion e | (juzgan a través de su sentido).
rpretacion de las particulas o células que lo
nen, incluyendo a los productos con estructura Caracteristico
carnes, verduras, frutas) y a las que no la
oseen ( hari ieles. leches, vinos, mantec S,
etc.). Hay muc s, sib en
reducirse a cua
(alimentos liquidos, sélidos, pla s y viscoelasticos).
5)Aroma Consiste en la percepcién de las sustancias olorosas y Caracteristico
aromaticas de un cosmético.
Caracteristico de cada muestra,
debido a los ingredientes de su
composicién
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PARAMETRO METODO LiIMITE
FISIcOQUIMICOS NOM-243-SSA1-2010/A0AC Acidos (2,3-6,6)
pH Bases (7,3-12,6)
Proteinas NOM-243-SSA1-20410/A0AC Especifica del producto (g/L)
Caseina -243-SSA OAC No mayor a 0.04%
Lactosa -243-SSA1-2010/A0AC No mayor a 0.05%

Extracto seco

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

No mayor a 0.5 mg

Valoracion

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Especifica del producto

Contenido
agua aw

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Entre < 10%)

Humedad

NOM-243-SSA1-2010/ACAC

Menor al 10%

Acid

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Especifica del producto

Ceniza

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Especifica del o]

Sacarosa

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

No mayora 0.3 g

G

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Especifica del cto

Metales

pesados/plaguicidas

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Especifica de ducto

indice de solubilid

NOM-243-SSA1-2010/A0AC

Especifica del producto

Estabilidad acel
Alimento soli
refrigerado

25C+2Ccon 60% 5% HR
35C+2Ccon 60% 5% HR
40C + 2C con 75% + 5% HR

0,7 dias

MICROBIOLOGICO
Cuenta total bacteriana

NOM-092-5SA1-1994

5-250 UFC/placa

Cuenta de mohos y
levaduras

M-111-SSA1-1994

10-150 UFC/placa

Cuenta total de coliformes

NOM-113-SSAT 4

15-150 UFC/placa
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7. NM¥-F-427-1982. ALIMENTOS. DETERMINACION DE GRASA (METODO DE HIDROLISIS A A).
8. NOM-111-SSA1-1994 Bienes y servicios:-Método-para la cuenta de mohos y levaduras en

alimentos.

OM-110-SSA1-1994. Preparacion y dilucion de muestras de™alimentos para su anglisis
icrobiolégico.

OM-1135SA1-1994. BIENES Y SERVICIOS. METODO PARA LA CUENTA DE MICROORGANIS
COLIFORMES TOTALES EN PLACA.

. NOM-092-SSA1-1994. Bienes y servicios. Método para la cuenta de bacterias en placa.
CCAYAC-M-004_Comision de control analitico y ampliacion de cobertura. Método de prugba
ara la estimacion de la densidad microbiana por la técnica del nimero mas‘prebable (N
eteccién de coliformes totales,.coliformes fecales y Escherichia coli por NMP.07-03-2006.
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