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Resumen

El presente ensayo de revision tedrica
sobre la aplicacion clinica, comunitaria e
industrial del andlisis bromatoldgico tiene
como objetivo analizar la relevancia de esta
disciplina como herramienta fundamental
para dotar al nutridlogo moderno de recursos
analiticos basados en evidencia cientifica
frente a los desafios alimentarios
contemporaneos. Para ello, se examina la
importancia de estandarizar procedimientos

analiticos —tales como la determinacion de

humedad, cenizas, el método Soxhlet para

lipidos, el método Kjeldahl para proteinas y
el andlisis de fibra— bajo el marco de las
normas nacionales e internacionales (AOAC
y NMX), discutiendo asimismo el papel del
nutridlogo frente a la infodemia y el control

de calidad regulatorio.

Los argumentos centrales evidencian que
el dominio de la bromatologia trasciende el
conteo calorico al permitir evaluar con rigor
la composicion, calidad e inocuidad de los
alimentos, detectar  contaminantes y

adulteraciones, y hacer frente a las

limitaciones de vigilancia en el etiquetado
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comercial, lo cual fortalece la alfabetizacion
alimentaria y la toma de decisiones clinicas y
comunitarias. Finalmente, se concluye que la
integracion de la bromatologia en los planes
de estudio de nutricidon consolida un perfil
profesional  riguroso, posicionando  al
nutridlogo como un mediador critico capaz de
traducir la precision analitica en estrategias
efectivas de salud publica y prevencion de

enfermedades cronicas.

Palabras clave: Bromatologia,

nutricion, alimentos, nutrientes

Abstract

This  theoretical review  essay
examines the clinical, community, and
industrial applications of food analysis
(bromatology) and aims to analyze its
relevance as a fundamental tool for providing
modern nutritionists with evidence-based
analytical resources to address contemporary
food-related challenges. The importance of
standardizing

analytical ~ procedures—

including the determination of moisture and

ash, the Soxhlet method for lipid analysis, the
Kjeldahl method for protein determination,
and fiber analysis—is examined within the
framework of national and international
standards, particularly AOAC and NMX
standards. The role of nutritionists in
addressing nutrition-related misinformation
and supporting regulatory quality control is

also discussed.

The  analysis  highlights  that
proficiency in bromatology extends beyond
calorie counting by enabling the rigorous
assessment of food composition, quality, and
safety, as well as the detection of
contaminants and adulteration. It also
provides tools for addressing limitations in
the monitoring of commercial food labeling,
thereby strengthening food literacy and
supporting evidence-based decision-making
in clinical and community settings. Finally,
the integration of bromatology into nutrition

curricula is proposed as a means of

strengthening rigorous professional training
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and positioning nutritionists as critical
mediators capable of translating analytical
accuracy into effective public health and

chronic disease prevention strategies.

Keywords: Bromatology, nutrition,

food analysis, nutrients

Introduccion

La bromatologia se ha consolidado como
una herramienta fundamental para los
profesionales de la nutricion, debido a que su
dominio resulta indispensable para afrontar
los retos alimentarios del siglo XXI. En un
mundo donde la alimentacion se ha vuelto
cada vez mas compleja y diversa, el papel del
nutridlogo ha evolucionado
significativamente. Ya no basta con conocer
las calorias o los grupos de alimentos; hoy se
requiere una comprension profunda de la
composicion real de los alimentos, su calidad,
su seguridad y su impacto en la salud. En este
contexto, la bromatologia se presenta como

una herramienta esencial para el profesional

de la nutricion.

La bromatologia es la ciencia que estudia
los alimentos desde multiples dimensiones:
su composicion quimica, sus propiedades
fisicas, su valor nutricional, su inocuidad y su
comportamiento durante el procesamiento y
almacenamiento (Gil, 2024). Gracias a esta
disciplina, es posible responder preguntas
fundamentales como: ;qué nutrientes
contiene un alimento?, ;qué contaminantes
podrian estar presentes?, ;cémo afecta su
procesamiento a su valor nutricional?, y
(como garantizar su seguridad para el

consumo humano? (2020).

Para el nutridlogo, contar con
informacion precisa y confiable sobre los
alimentos es vital. Aqui es donde la
estandarizaciéon de técnicas bromatoldgicas
cobra especial relevancia. Métodos como la
extraccion Soxhlet para grasas, el método
Kjeldahl para proteinas o la cromatografia
para compuestos especificos, permiten
resultados

obtener reproducibles y

comparables, lo cual fortalece la practica
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clinica, la investigacion y la educacion

alimentaria.

Con base en lo anterior, el objetivo de este
ensayo es mostrar la importancia de que el
nutridlogo conozca la  bromatologia,
reconociendo que su utilidad no radica en el
disefio o calculo de dietas, sino en la

capacidad analitica para comprender a fondo

la composicion intrinseca de los alimentos.

Desarrollo

La importancia de la bromatologia en la

praxis del nutriologo

La bromatologia constituye una disciplina
esencial en el quehacer profesional del
nutridlogo, ya que, desde un enfoque
multidisciplinario, permite analizar de
manera detallada las propiedades de los
alimentos. El dominio de ella permite al
nutridlogo desarrollar una practica basada en
evidencias con rigor cientifico y compromiso
ético (Gil, 2024). En México, el entorno
alimentario es cada vez mas complejo,

reflejado en el incremento de las

enfermedades cronicas no transmisibles
asociadas a la dieta, donde el sobrepeso y la
obesidad afectan a mas del 75% de la
poblacion adulta (Shamah-Levy et al., 2021).
En este contexto, la aplicacion de la
bromatologia fortalece la capacidad analitica
del nutridlogo y abre un amplio campo de
accion en los ambitos clinico, comunitario,

industrial y de investigacion.

Uno de los principales aportes de la
bromatologia radica en que permite evaluar
con precision la composicion nutrimental de
los alimentos, trascendiendo el simple conteo
calorico al descomponerlos en sus
componentes fundamentales:
macronutrientes (carbohidratos, lipidos y
proteinas), micronutrientes (vitaminas y
minerales), compuestos bioactivos, aditivos,

contaminantes y posibles residuos toxicos

(Badui, 2019).

En un entorno digital saturado de
consejos infundados y mitos —fendmeno

conocido como infodemia nutricional
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(Castillo et al., 2020)—, la poblacioén adopta
conductas de consumo acriticas que vulneran
sus decisiones alimentarias. Frente a esto, la
labor del nutridlogo trasciende la prescripcion
de planes dietéticos para posicionarse como
un mediador critico entre la ciencia y el

consumidor.

Al contar con una soélida base en
bromatologia, el profesional puede orientar
en la identificacion de alimentos seguros, de
calidad y con un adecuado valor nutritivo. De
este modo, la alfabetizacion alimentaria
fortalece la toma de decisiones informadas,
fomenta habitos saludables y empodera al
paciente para asumir la responsabilidad de su
propia alimentacion. Esto incluye el
desarrollo de competencias practicas, como la
lectura critica de tablas nutrimentales —
desde la distribucién de nutrientes por
porcion y la identificacion de ingredientes
hasta la distincion entre informacion

obligatoria y voluntaria—, lo que permite al

consumidor reconocer las estrategias del

mercado.

En este sentido, el nutridlogo esta
capacitado para detectar incongruencias entre
el contenido real y la declaracion del
producto, evaluar el cumplimiento de los
criterios de calidad y transmitir este
conocimiento a la sociedad. Asi, la
bromatologia se consolida como una
herramienta clave de vigilancia y control que
promueve el consumo responsable y protege
el derecho fundamental de la poblacion a una
alimentacion segura y adecuada (Secretaria

de Salud, 2020).

Estandarizacion de técnicas

bromatolégicas

Estandarizar una técnica implica definir y
aplicar Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE) basados en normas
nacionales e internacionales. Esto garantiza

que los datos obtenidos sean precisos,

repetibles y comparables (Nielsen, 2017).
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Mediante la estandarizacion se busca eliminar
la  variabilidad  metodolégica  entre
laboratorios o analistas, garantizando asi que
los datos obtenidos sean precisos, repetibles y
comparables, creando la confianza para
brindar la informacién proporcionada por los

andlisis y asi elabora recomendaciones

alimentarias basadas en evidencia.

Las técnicas bromatologicas mas
utilizadas y que es necesario estandarizar en
los laboratorios donde se realicen analisis de
alimentos corresponden al analisis proximal,
el cual estd internacionalmente reconocido
por la AOAC International (2019). Estos

parametros establecidos son:

1. Determinacion de materia seca y

humedad:

Consiste en someter la muestra a
temperaturas entre 70°C y 105°C hasta
alcanzar un peso constante. Esta técnica
se fundamenta en la NMX-F-083-1986,
que establece el método por pérdida de

peso (Secretaria de Economia, 1986).

2. Cenizas totales:

La norma NMX-F-066-S-1978 establece
el procedimiento para determinar el
contenido de cenizas mediante la
eliminacion de materia orgdnica por
calcinacion en mufla, permitiendo
conocer la cantidad total de minerales

(Secretaria de Comercio y Fomento

Industrial, 1978a).

3. Método Soxhlet para grasa:

La norma NMX-F-615-NORMEX-2018
regula la determinacion de extracto etéreo
(lipidos) mediante una extraccion

semicontinua con disolvente orgénico

caliente (NORMEX, 2018).

Se emplea en materias primas, productos
en proceso y terminados de origen vegetal
o animal. El principio del método es la
extraccion semicontinua con disolvente
organico caliente que se condensa y
recircula sobre la muestra, disolviendo los

lipidos.

Revista Espacio Universitario. Afio 8. No. 21. Octubre 2026 | 56



4. Método Kjeldahl para proteinas:

Regulado por la NMX-F-068-S-1980,
este método mide el nitrogeno total
mediante  tres  etapas:  digestion,

destilacion y titulacion (Secretaria de

Comercio y Fomento Industrial, 1978b).

1. Digestion: La muestra se digiere
con acido sulfurico concentrado en
presencia de un catalizador para
convertir el nitrogeno en sulfato de

amonio.

2. Destilacion: Se adiciona una base
fuerte para liberar el amoniaco, el cual
se destila y se recoge en una solucion

de acido borico.

3. Titulacién: El &cido borico que
contiene el amoniaco se titula con una
solucion estandar de acido, lo que
permite determinar la cantidad de

nitrégeno presente en la muestra.

5. Fibra bruta

Basado en la NMX-F-007-1982, el
método utiliza la  solubilizaciéon  de
compuestos no  celulésicos  mediante
soluciones acidas y alcalinas, determinando

el residuo seco tras la ignicion (Secretaria de

Economia, 1982).

La estandarizacion de las técnicas
bromatoldgicas ofrece multiples beneficios,
ya que garantiza la reproducibilidad de los
resultados al obtener valores consistentes
bajo condiciones similares, un aspecto clave
para el control de calidad de los alimentos.
Asimismo, incrementa la confiabilidad de los
datos, lo que permite tomar decisiones
basadas en evidencia so6lida; de este modo, el
nutridlogo puede recomendar productos con
base en su composicion precisa, evitando
sobreestimaciones o subestimaciones que
pongan en riesgo la salud del paciente. De
igual forma, la estandarizacion facilita la
distintas

comparabilidad entre

investigaciones y bases de datos, lo que
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propicia la integracion de informacién a

escala regional, nacional e internacional.
Casos practicos y aplicaciones

El andlisis bromatolégico es una
herramienta fundamental en el campo de la
nutricion y la salud publica, ya que permite
conocer con precision la composicion
quimica de los alimentos (Alvarez Uribe,
2011). A través de este tipo de andlisis es
posible  identificar la  cantidad de
macronutrientes (proteinas, grasas,
carbohidratos), fibra, vitaminas, minerales,
asi como detectar contaminantes, adulterantes
o ingredientes no declarados en el etiquetado
(Gil, 2024). Esta informacion contribuye a
evaluar la calidad e inocuidad de los
alimentos, sino que también permite
establecer recomendaciones nutricionales
mas acertadas, disefiar politicas alimentarias

y mejorar la salud de poblaciones vulnerables

(Hernandez, 2003).

En la industria alimentaria, el analisis

bromatolégico  desempefia un  papel

fundamental en el control de calidad, al
garantizar que los productos cumplan con la
normatividad vigente y las especificaciones
declaradas en el etiquetado (Secretaria de
Salud, 2009). Conforme a los lineamientos
sanitarios para la inocuidad y procesamiento
de alimentos, este control comprende las

siguientes funciones técnicas:

e Confirmar el contenido real de
nutrientes y verificar la
correspondencia con la declaracion

nutrimental obligatoria (Secretaria de

Salud, 2010).

e Detectar contaminantes quimicos y
biologicos, tales como metales
pesados, micotoxinas y residuos de
plaguicidas, conforme a los limites
maximos permisibles establecidos en
la legislacion sanitaria (Secretaria de

Salud, 1995; 2008).

e Identificar adulteraciones en los

productos, tales como la adicion de
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agua en la leche o materias

almidonadas en derivados carnicos..

e Evaluar la estabilidad de los
nutrientes a lo largo del tiempo, util
para definir fechas de caducidad.

e Validar los efectos de los procesos
industriales sobre la calidad del
alimento, como pérdidas nutricionales
durante  la

pasteurizacion o

deshidratacion.

Estas acciones contribuyen a garantizar la
seguridad alimentaria y proteger al
consumidor ante fraudes o riesgos para la

salud (Beltran, A., y Yépez, S, 2020).

En el ambito comunitario, el analisis
bromatologico es una herramienta estratégica
para disefiar intervenciones alimentarias
efectivas y basadas en evidencia, ya que
permite evaluar la calidad real de los
alimentos disponibles y consumidos por una
poblacion (Bello Gutiérrez, 2013). Esta
informacion es crucial para disefiar

programas de intervencion nutricional,

politicas alimentarias y estrategias de
prevencién de enfermedades (Alvarez Uribe,
2011). Su aplicacion se extiende a diversos

niveles:

Diagnéstico de la alimentacion local: Se
analiza la composicion nutricional de los
alimentos tradicionales o bdasicos para
identificar si cubren los requerimientos de

macro y micronutrientes.

Deteccion de deficiencias nutricionales:
El analisis revela si los alimentos consumidos
en la comunidad tienen bajo contenido de

nutrientes criticos.

Evaluacion de programas sociales: Se
analiza la calidad de los productos que se
entregan en comedores comunitarios y

servicios sociales (Hernandez Trejo, 2024).

Prevencion de enfermedades cronicas:
Permite identificar alimentos procesados y
ultraprocesados comunes en comunidades
que contienen altas cantidades de sodio,

azlcar y grasas saturadas.
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El andlisis bromatolégico no solo es una
herramienta técnica para conocer la
composiciéon de los alimentos, sino que
también es una pieza clave en la construccion
de estrategias nutricionales y el disefio de
politicas publicas (Benitez, 2023). Su
aplicacion permite garantizar que las
intervenciones estén sustentadas en datos
objetivos, promoviendo una alimentacion
mas segura, equitativa y saludable (Olivera

Carrién, 2011).

Retos y oportunidades

Uno de los principales retos es la
constante  evolucion de la industria
alimentaria. La aparicién de nuevos aditivos,
conservantes, ingredientes y tecnologias de
procesamiento exige una actualizacion
continua de conocimientos por parte del
nutridlogo (Hernandez, M, 2023). Ademas, la
complejidad analitica de los alimentos
ultraprocesados  dificulta la evaluacion
precisa de su composicion y su impacto en la

salud. Otro desafio significativo es la

disponibilidad y accesibilidad de los
laboratorios de andlisis bromatoldgico; en
muchos entornos, el acceso a estas
herramientas es limitado o costoso, lo que
impide una aplicacion mds amplia de esta
ciencia en la practica clinica y de salud
publica (Rodriguez, 2023). Ante esto, es
fundamental que las instituciones académicas
adapten sus planes de estudio para incluir una
formacion mas profunda y practica en

bromatologia (Hernandez-Trejo, 2024).

Otro reto importante radica en las
limitaciones de vigilancia, cumplimiento
normativo y fiscalizacion del -etiquetado
nutricional y la composicion de los alimentos,
lo cual representa un obstidculo permanente
para la labor analitica del nutridlogo (Olivera-
Carrion, 2011). Si bien en México se cuenta
con un marco regulatorio consolidado a
través del sistema de etiquetado frontal de
advertencia y sus perfiles nutrimentales
(Secretaria de Economia y Secretaria de

Salud, 2020), la deteccion de incongruencias
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entre la declaracion nutrimental comercial y
los resultados bromatoldgicos reales sigue
siendo una tarea pendiente para garantizar
con eficacia el derecho a la salud y una

alimentacion segura

A pesar de los desafios, la bromatologia
brinda al nutridlogo moderno la oportunidad
de  personalizar 'y  optimizar  sus
intervenciones nutricionales, fortaleciendo
asi la calidad de la atencion en salud (Rechy,
2025). El conocimiento profundo de la
composicion de los alimentos permite disefar
dietas mas seguras y efectivas, adaptadas a las
necesidades y condiciones especificas de
cada paciente, como alergias, intolerancias o

enfermedades metabolicas (Giménez, y

Echarri, 2019).

Otra oportunidad clave es la prevencion
de enfermedades cronicas. Al identificar y
mitigar los riesgos asociados con ciertos
aditivos o contaminantes alimentarios, el
nutridlogo puede contribuir activamente a la

salud a largo plazo de la poblaciéon (Alvarez

Uribe, 2011). Por otro lado, la bromatologia
es una base para el desarrollo de nuevos
productos alimenticios que sean nutritivos,
funcionales y seguros. El nutri6logo con
conocimientos bromatolégicos puede
colaborar con la industria para crear
alimentos que mejoren la salud y en la
vigilancia y control de la calidad e inocuidad

de los alimentos a nivel comunitario

(Coultate, 2016).

Finalmente, la combinacion de Ia
bromatologia y la nutriciéon abre un campo
fértil para la investigacion, permitiendo
explorar la relacion entre la composicion de
los alimentos y la salud desde una perspectiva
cientifica y basada en evidencia (Hernandez,

2003).
Conclusiones

En el contexto actual, caracterizado por el
incremento de los problemas de salud publica
vinculados a la alimentacion —como la
obesidad, la desnutricion y las enfermedades

cronico-degenerativas—, la bromatologia se
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consolida como una disciplina fundamental
en el ejercicio profesional del nutridlogo. Su
relevancia radica en que no solo aporta
conocimientos técnicos, sino que también
fortalece la practica profesional en diversos
escenarios: desde la atencion individualizada
en consultorios, hasta el diseio de
intervenciones alimentarias en comunidades.
Esta disciplina permite al nutridlogo evaluar
con rigor los productos disponibles en el
mercado, innovar en el desarrollo de
alimentos funcionales y disefar planes de
alimentacion mas eficaces y culturalmente

pertinentes.

Por ello, resulta imperativo fortalecer la
ensefanza de la bromatologia en los
programas de licenciatura en nutricion. Dotar
al estudiante de competencias analiticas para
comprender la composicion, las propiedades
fisicoquimicas, la inocuidad y los cambios de
los alimentos a lo largo de su procesamiento
y vida de anaquel consolida un perfil

profesional riguroso (Asociacion Mexicana

de Miembros de Facultades y Escuelas de
Nutricion [AMMFEN], 2020). Al vincular la
teoria bromatoldgica con la practica clinica y
poblacional, el nutridlogo se posiciona como
un agente capaz de traducir la evidencia
analitica en herramientas Uutiles para la salud

publica y la educacion alimentaria

En suma, la bromatologia debe ser vista
no como una asignatura aislada, sino como un
eje articulador de saberes que potencia la
capacidad critica, ética y técnica del
nutridlogo frente a los desafios alimentarios

contemporaneos.
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