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COMPOSICION PROXIMAL DE DOS ALIMENTOS PARA LENGUADO

A solicitud del Dr. Eddie Aristizabal (Jefe del Programa de Maricultura y Biología Experimental), se
determinó la composición proximal (humedad, cenizas, lípidos y proteínas), de 2 alimentos para lenguado.
La humedad se cuantificó mediante desecación en estufa a 105°C. Las cenizas se determinaron por
calcinación en mufla a 550ºC. Los lípidos fueron extraídos y cuantificados por el método de Randall. Las
proteínas se determinaron por método Kjeldhal. Todos los análisis fueron realizados por duplicado.

Los resultados obtenidos se encuentran dentro de los valores esperados.
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INTRODUCCION 
 
A solicitud del Dr. Eddie Aristizabal (Jefe del Programa de Maricultura y Biología Experimental), se 
determinó la composición proximal (humedad, cenizas, lípidos y proteínas), de 2 alimentos para 
lenguado.  
 
MATERIALES Y METODOS 
 
Muestras: Se recibieron  2 bolsas con  alimento rotuladas como Alimento 1 y Alimento 2, de 
aproximadamente 150gr. de muestra cada una.  
 
Procesamiento: Las muestras fueron homogenizadas utilizando una procesadora de alimentos.  
 
Análisis químicos: La humedad se cuantificó mediante desecación en estufa a 105ºC hasta peso 
constante (AOAC, 952.08; 1990). Las cenizas se determinaron por calcinación en mufla a 550ºC 
hasta la obtención de cenizas blancas y peso constante (AOAC, 938.08; 1990). Los lípidos fueron 
extraídos y cuantificados por el método de Randall (AOAC, 1995) utilizando un extractor 
automático (marca VELP). Las proteínas se determinaron por método Kjeldhal (AOAC, 1995). 
Todos los análisis fueron realizados por duplicado. 
  
RESULTADOS 
 
Tabla 1. Composición proximal Alimento 1 (expresado como g/100g, %) 

RESULTADOS 

Alimento 1 

Humedad 7,919 ± 0,062 

Cenizas 9,775 ± 0,059 

Proteínas 37,640 ± 0,091 

Lípidos 12,571 ± 0,159 
 
Tabla 2. Composición proximal Alimento 2 (expresado como g/100g, %) 

RESULTADOS 

Alimento 2 

Humedad 8,603 ± 0,028 

Cenizas 10,186 ± 0,099 

Proteínas 45,086 ± 0,173 

Lípidos 1,979 ± 0,139 
 
Los resultados obtenidos se encuentran dentro de los valores esperados.   
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