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:Qué es el LATU?

El Laboratorio Tecnologico del Uruguay
(LATU) es un referente nacional e interna-
cional en innovacion, transferencia tecno-
logica, metrologia y soluciones de valor en
serviciosanaliticos.Sinonimo deinnovacion
y excelencia, constituye un respaldo para
el desarrollo de la industria uruguaya y la
certificacion de la calidad ante el mundo.

ELLATU fue creado en1965.Su directorio esta
dirigido portres miembros, presidido porun
representante del Ministerio de Industria,
Energia y Mineria (MIEM) y dos directores
designados por la Camara de Industrias del
Uruguay (CIU) y el Banco de la RepUblica
Oriental del Uruguay (BROU).

¢Cual es nuestra mision?

Impulsar el desarrollo sustentable del pais
y su insercion internacional a través de la
innovaciony transferencia de soluciones de
valor en servicios analiticos, metrologicos,
tecnologicos, de gestion y evaluacion de la
conformidad de acuerdo con la normativa
aplicable.

:QuéeslajornadadePuertasAbiertas?

EL LATU organiza la JPA desde el aino 2006 en
el marco de la Semana de la Cienciay la Tec-
nologia. Es una oportunidad Gnica en la que
el LATU abre sus puertas a los estudiantes
para que puedan conocer de primera mano
el area técnica conformada por sus diferen-
teslaboratorios. Elobjetivo principal de esta
actividad es dar a conocer a los estudiantes
qué hace el LATU y despertar su interés por
lostemasvinculadosalaciencia, tecnologia,
investigacion e innovacion.

Esta actividad se desarrolla tanto en la Sede
Central del LATU en Montevideo como en su
Unidad Tecnologica Fray Bentos.

Este cuaderno contiene solamente algunas de las areas tematicas en las que trabaja
el LATU. Podés ver mas informacion sobre todo lo que hacemos en nuestro sitio web:
www.latu.org.uy

En el LATU somos un equipo de mas de 400 personas que trabajan en conjunto para el
logro de los objetivos institucionales. Muchos de los temas presentados en este cuaderno
son realizados en conjunto por varios departamentos, interviniendo cada uno en funcion
a sus responsabilidades.

Agradecimientos

Departamento de Compras, Departamento de Servicios Generales, Direccion de Gestion
Comercialy Atencion al Cliente, Gerencia de Gestion de Capital Humano y a todos los guias
que acompanaron a los estudiantes en su recorrido.



:Ciencia divertida!

¢A qué nos dedicamos en
Espacio Ciencia?

En Espacio Ciencia nos dedicamos a difundir
el conocimiento cientifico a la sociedad, a
través de diferentes exhibiciones y talleres
tematicos.

Los visitantes, de todas las edades, se con-
vierten en protagonistas de la gran aventura
del conocimiento, mediante el juego y la
diversion.

Buscamosestimularsuimaginacionysu crea-
tividad con nuestra propuesta interactiva.

A continuacion compartimos tres activida-
des, con materialesy procedimientos senci-
llos que podras realizar tanto en clase como
en tu casa.

Actividad 1: El pez en la pecera
1. Corta untrozo de cartulinade 10 cm x5cm.

2. Dibuja un pezde un ladoy una pecera del
otro (mira la figura 1).

3. Hacele dos perforaciones a cada lado y
colocale cuerdas en cada extremo.

4, Retorcelasy deja que se desenreden para
que la tarjeta gire rapido.

iAhora crea tus propias tarjetas con otros
dibujos!

Figura1
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Actividad 2: Una lupa
con una gota de agua

1. Corta un cuadrado de carton de 5 cm de
arista.

2. Traza una circunferencia en el centro de 2
cm de diametro (mira la figura 2).

3.Recortaelcirculoyponele debajo untrozo
de nylon incoloro, pegado con cinta adhe-
siva.

4. Colocaenelcentrodel circulo una gotade
agua con la ayuda de un cuentagotas.

5. Mira a través de la gota. ;Como se ve?

Figura 2
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Actividad 3: Colonia de limon

En esta actividad necesitaras de la ayuda 'y
supervision de un adulto.

1. Pela un limon. Utilizaras la cascara para
preparar la colonia.

2. Corta la cascara en trozos pequenos y
ponelos en un mortero.

3. Agrega unas gotas de alcohol y tritura la
cascara.

4. Pasalacascarayelalcoholaun recipiente
de vidrio de unos 200 mL de capacidad. Te
sirven los de mermeladas, por ejemplo.

5. Agregale alcohol hasta los 3 de su ca-
pacidad.

6. Dejalo macerar durante un par de sema-
nas.

7. Filtra, utilizando papel de filtro de café,
colocado en un embudo.

8.Agrega agua hasta completar la capacidad
del frasco.

9. Busca en casa frascos de colonia vacios
y envasa tu colonia. Ponele un cartel con el
nombre de la fragancia.

iHacé colonias de otras fragancias!

Figura3

Actividad 4: La cinta de Mobius

1. Corta unatira estrecha de papel de 30 cm
de largo y 3 cm de ancho (mira la figura 3).

2. Toma cada extremo de la tira con una
mano, gira uno de ellos hasta que la tira
quede retorcida. Luego uni los dos extremos
con cinta adhesiva.

3.Traza unalinea punteadaalo largo deella,
en el centro de la cinta.

4, Recorta la cinta siguiendo la linea pun-
teada.

¢Qué paso?

iAhora a pensar el porqué de lo que ocurre
en cada una de las actividades!

Date una vuelta por Espacio Ciencia 'y pen-
samos juntos...

Sitocas el generador de Van de Graaff, se genera estatica
y se te eriza el cabello. jProbalo en Espacio Ciencia!



El agua es esencial para la supervivencia
del hombre asi como para la vida acuatica.
El agua dulce es un recurso finito e indis-
pensable para la agricultura, la industria
y para cubrir las necesidades basicas del
ser humano. El monitoreo de la calidad del
agua, es una herramienta fundamental en
el manejo de los recursos de aguas dulces.

En el LATU trabajamos desde hace muchos
anos realizando estos monitoreos en di-
ferentes tipos de agua y sedimentos, los
cuales pueden ser:

Aguas superficiales

Aquellas que se encuentran en la superficie
del suelo como rios, arroyos y lagunas o el
agua marina.

Aguas subterraneas
Se encuentran debajo de la tierra.
Efluentes

Las ciudadesy las industrias vierten efluen-
tes al medio ambiente. Un efluente de una
ciudad es un liquido que esta compuesto
porlosresiduos generados por lapoblacion,
como pueden ser los sanitarios. Un efluente
industrial es un liquido que resulta de la
elaboracion de un producto en la industria.

:Qué hacemos?

En el LATU realizamos dos tipos de moni-
toreo: fisicoquimicos y biologicos. Estos
Gltimos evaldan la diversidad biologica e
incluyen la toma de muestras para ana-
lizar diferentes tipos de organismos que
sirven como indicadores o bioindicado-
res de la calidad de agua. Estos organis-
mos pueden vivir en la columna del agua,
como las cianobacterias, el fitoplanctony
el zooplancton, o en el fondo del agua en
los sedimentos, como los macroinverte-
brados bentonicos y el perifiton, que son
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las microalgas que crecen sobre las rocas
o sustratos.

Seguramente sepas que el agua potable
debe ser inodora (sin olor), incolora (sin
color) e insipida (sin sabor). Para saber si
posee estas caracteristicas, se deben rea-
lizar diferentes analisis fisicoquimicos, por
ejemplo, determinar el pH (o sea, qué tan
acida o basica es), el color, la dureza (que
mide las sales de calcio y magnesio presen-
tes en el agua) y el cloro residual, ya que
el cloro se utiliza como desinfectante en la
potabilizacion del agua.

Cuando una nueva empresa o industria se
instala en el pais, nuestro equipo puede tra-
bajar en dos etapas: antes de que comience
aoperaryluego de estarenfuncionamiento.
Estos monitoreos tienen como fin realizar
asesoramientos y brindar informacion so-
bre el estado de situacion de la calidad de
un ecosistema.

Existen ademas programas de vigilancia
ambiental como ser el de balneabilidad en
playas y otros sitios de recreacion. También
realizamos asesoramientos en el uso de
agua para potabilidad y sistemas de riego.

Desarrollamos actividades en los mayores
sistemas fluviales nacionales: Rio Uruguay,
Rio Negro, estuario del Rio de la Plata, lagu-
nas costeras y en el frente oceanico.

¢Como lo hacemos?

1-Disenamoslaformaenlaquesevaahacer
el muestreo.

2- Realizamos del muestreo con toma de
diferentes tipos de muestras.

3- Analizamos el contenido de las muestras
como por ejemplo: nutrientes; hidrocar-
buros; grasas; aceites; metales; pesticidas;
contaminantes organicos; toxinas en agua
y misculo de pescado. Ademas realizamos



analisis microbiologicos, biologicos, toxico-
logicos y de bioacumulacion.

4- Compilamos los resultados.

5- Generamos una evaluacion del ecosis-
tema.

Asuvez,enel LATU participamosen el desa-
rrollo de métodos analiticosy en proyectos
internacionales que permiten la transfe-
rencia tecnologica, difusion y capacitacion
en conservacion del agua y del medio am-
biente.Tambiénanalizamos productos qui-
micos como las materias primas utilizadas
en la industria farmacéutica o la industria
alimentaria.

;Sabias que existen pequenos crustaceos
0 microcrustaceos y peces que nos pueden
brindar informacion acerca de la toxicidad
bioldgica, es decir que nos pueden indicar

Q

La toma de muestras de agua puede tener que hacerse
desde un barco.

si puede haber contaminacion en el agua?
Los ensayos de toxicidad biologica se reali-
zan con los microcrustaceos Daphniamagna
y Ceriodaphnia dubiay con el pez Pimepha-
les promelas.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Depar-
tamento de Calidad de Aguas y Evaluacion
Ambiental junto al Departamento de Moni-
toreos Ambientales y Calidad de Agua de la
Unidad Fray Bentos y trabajan en colabora-
cion con el Departamento de Microbiologia,
Departamento de Espectrometria Atomica
de Alimentos y Medio Ambiente y Departa-
mento de Desarrollo de Métodos Analiticos.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Bio-
logia y Control Ambiental, entre otras.



¢Como determina el LATU la calidad del
airey de las emisiones?

Seguramente hayas visto que muchas in-
dustrias poseen chimeneas por donde sale
humo. Ese humo es una mezcla de gases y
particulas de polvo (contaminacion), que se
transporta con elvientoyrespiramos cuando
el mismo llega a nuestra altura, afectando la
salud de las personasy de todo ser vivo.

Para controlar que esas chimeneas no con-
taminen en exceso, perjudicando la salud
de las personas, existen regulaciones que
las industrias deben cumplir.

Las emisiones a la atmosfera son todos los
fluidos gaseosos puros o con particulas en
suspension, asi como las diferentes formas
de energia que se emanen como residuos o
productos de laactividad humana o natural.

:Qué hacemos en el LATU?

En el LATU poseemos una amplia experien-
cia en mediciones de particulas, gases y
metales emitidos por las chimeneas, aten-
diendo a la calidad del aire, la salud y la
seguridad ocupacional.

Con relacion a las emisiones, se realizan
determinaciones de: particulas, gases, me-
tales, dioxinas y furanos, oxigeno y com-
puestos organicos volatiles.

También realizamos:
- Mediciones del nivel de la presion sonora
« Determinacion de olores

+ Modelos meteorologicos y ambientales de
dispersion de contaminantesen laatmosfera

« Calibracion de analizadores de gases

« Asesoramiento en puertos de inspeccion

« Verificacion de sistemas automaticos de
medicion en chimenea (CEMS)
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:Sabés que podemos predecir como
se van a dispersar los contaminantes?

Mediante la utilizacion de modelos mate-
maticos, podemos pronosticar el estado del
tiempo en las proximas horasy como la con-
taminacion se transporta de un lugar a otro.

¢Alguna vez has estado cerca de una
fabrica con feos olores?

Asi como en las emisiones, también pode-
mos determinar los contaminantes que pro-
ducen olores desagradables. Los equipos
que posee el LATU permiten tomar muestras
automaticasy a distancia (a control remoto)
de olores.

Medimos también el aire que respira-
mos.

Tomamos mediciones de las particulasy ga-
ses que ingresan en nuestro sistema respi-
ratorioy que son perjudiciales parala salud.

En cuanto al ruido

;Sabés que niveles de ruido muy altos pue-
den ser perjudiciales para nuestros oidos?
Sobre todo para las personas que durante
todo el dia estan expuestas a ellos.

El ruido esencialmente es cualquier sonido
innecesario e indeseable, cuya percepcion
resulta desagradable e interfiere con la ac-
tividad humana.

En el LATU podemos determinar el nivel de
la presion sonora utilizando un sonoémetro.

Hemos recorrido todo el pais controlan-
do el medio ambiente y también jfuimos
a la Antartida! Alli determinamos el nivel
de ruido producto de las actividades que
los cientificos realizan en el continente y la
contaminacion que se produce debido a la
generacionde energiaeléctricaque se sumi-
nistra a la Base Cientifica Antartica Artigas.



Departamentos del LATU implicados
en latarea

La responsable de esta tarea es la Direccion
de Medio Ambiente del LATU y trabaja en
colaboracion con el Departamento de Cali-
dad de Aguas y Evaluacion Ambiental, De-
partamento de Espectrometria Atomica de
Alimentos y Medio Ambiente, Departamento
de Microbiologia, Departamento de Materia-
lesy Productos Forestales, Departamento de
Analisis de Productos Agropecuarios, Unidad
Fray Bentos, Departamento de Metrologia
Fisica, Departamento de Electronica.

AN
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:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Ciencias at-
mosféricas, Quimica, Ciencias ambientales,
entre otras.

Las emisiones producidas por cualquier actividad humana

pueden medirse con equipos especializados.



Cereales, oleaginosos y sus derivados

Los cereales son unos de los principales
alimentos en nuestra dieta, nos aportan
mucha energiay contienen fibray vitaminas
muy buenas para nuestra salud. Podemos
mencionar como los mas importantes en
nuestra dieta alarroz, eltrigo y el maiz. Pero
;algunavezescuchaste hablar de los oleagi-
nosos? Ellos son vegetales a partir de cuya
semilla o fruto puede extraerse harina asi
como aceite comestible o para uso indus-
trial. Los oleaginosos mas utilizados en los
alimentos son soja, girasol y maiz.

:Quéhace el LATU con estos productos?

En el LATU analizamos los cereales, oleagi-
nososy sus productos derivados tales como
harinas, aceites, galletitas, panificados, pas-
tas, etcétera. Hacemos esto por un lado para
asegurarnos que pueden consumirse sin
producirriesgos paralasaludy porotropara
saber que cumplen con los requisitos de
calidad indicados enla legislacion nacional.

Cebada: Simulamos un proceso industrial
de malteo a pequena escala de manera de
asegurar una buena calidad de malta para
la elaboracion de cerveza. El malteo es un
proceso de transformacion de cebada en
malta en 3 etapas que consisten en: remojo,
germinacionysecadoatiempoytemperatu-
ra controlada. Luego de ese proceso pode-
mos determinar la calidad de las diferentes
variedades.

Trigo: Identificamos las caracteristicas del
grano y las harinas para los distintos usos
de elaboracion: pan, galletitas, pastas, piz-
zas, entre otros. También verificamos que el
agregado de hierro en harina cumpla con lo
establecido en la reglamentacion nacional.
El hierro se agrega a la harina pues la dieta
de gran parte de la poblacion de Uruguay es
deficiente en este mineral.
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Arroz: Informamos al productor sobre las
caracteristicas de calidad de su cosecha,
trabajamos con los molinos elaboradores
verificando su rendimiento y garantizamos
el cumplimiento de las condiciones de ex-
portacion. También realizamos analisis para
caracterizar nuevas variedades de arroz a
ser cultivadas.

Oleaginosos(soja, canola,sésamoygirasol):
Determinamos el rendimiento industrial en
la obtencion de aceite y las caracteristicas
del grano.

Quizas sepas que hay personas que no
pueden consumir alimentos que contengan
gluten, a esto se le denomina enfermedad
celiaca. En el LATU nos encargamos de veri-
ficarqueaquellosalimentos que se declaran
como libres de gluten realmente cumplan
con ese requisito. Para identificarlos debes
buscar en el paquete una frase que puede
decir: “no contiene gluten”; “libre de gluten”
0 “sin TACC", esta Gltima significa alimento
sin trigo, avena, cebada o centeno.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Cereales, Oleaginosos y Productos
Derivadosytrabaja en colaboracion con el De-
partamento de Evaluacion de la Conformidad.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Inge-
nieriade Alimentosy Bioquimica, entre otras.



Los cereales son un alimento fundamental para nuestra dieta diaria.
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En el LATU lo hacemos con un proceso lla-
mado evaluacion sensorial

:Qué es?

La evaluacion sensorial es un método cien-
tifico utilizado para medir, analizar e inter-
pretar aquellas respuestas a los productos
que se perciben con los sentidos de la vista,
tacto, olfato, gusto y oido.

Es decir que se nos presentan diferentes
productos, los observamos, los tocamos, los
olemosy probamos aver cuanto nos gustan,
si identificamos determinados elementos
que contiene el producto, o sialgo de lo que
percibimos nos disgusta.

¢Para qué sirve?

Esta evaluacion nos ayuda a ver qué tan
aceptado es un producto que queremos
vender, también a determinar qué producto
prefieren los consumidores, ya que pode-
mos comparar dos productos iguales pero
de diferentes empresasy ver cual prefieren
las personas que los prueban.

Ademas, se puede determinar lavida Gtil de
un producto, evaluar el efecto de cambios
en el procesamiento, empaque y materia
primasobre la calidad sensorialy optimizar
estas caracteristicas durante el desarrollo
de nuevos productos.

Sabias que...

Muchas industrias de alimentos cuando
desarrollan nuevos productos hacen estos
estudios para sabersialosclientes nos gus-
taria comprarlo.

También lo pueden hacer para compararse
con su competencia y saber si su producto
gusta mas que el otro.
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:Qué hacemos en el LATU con la evalua-
cion sensorial?

Alo largo de muchos anos en el LATU hemos
apoyado a la industria alimentaria reali-
zando evaluaciones sensoriales de: panes,
galletas, helados, dulces, quesos, arroz, car-
nes, entre otros. También hemos trabajado
junto a los pequenos productores cuando
desarrollan nuevos productos y desean sa-
ber si el plblico estaria dispuesto a com-
prarlos, por ejemplo: productos a base de
frutos nativos como el licor de butia o chips
de frutas y hortalizas.

¢Como lo hacemos?

Para poder evaluar los productos tenemos
dos opciones:

Una es hacerlo a través de grupos de con-
sumidores que evaliian determinados pro-
ductosy expresan cuanto le gustan o cuales
prefieren.

La otra es seleccionando y entrenando
personas para formarlos como jueces que
puedan evaluar las caracteristicas senso-
riales de determinados productos. Para ello
estudiamos las caracteristicasdel producto,
seleccionando los distintos atributos a eva-
luar. Se puede comparar distintos tipos de
productos o diferentes marcas, asi como
también diferentes tiempos de almacena-
miento o fabricacion del producto.

:Te gustaria ser juez sensorial?

Un juez sensorial debe de tener las siguien-
tes aptitudes:

- Habilidad y desempeno: debe poderiden-
tificar y determinar, si es necesario, el o los
atributos estudiadosysusresultadosdeben
ser coherentesy repetibles.



- Disponibilidad: es muy importante que
puedaasistiralassesionesde entrenamien-
toy evaluacion cuando se lo requiera.

- Interés y responsabilidad: tiene que ser
honesto y confiable y demostrar interés por
las pruebas que realiza.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Analisis de Productos Agropecua-
rios y trabaja en colaboracion con Latitud,
Fundacion LATU.

¢Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica o In-
genieria de Alimentos, entre otras.

La evaluacion sensorial nos permite anticiparnos a las
preferencias de los consumidores.
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Alo largo de la historia el ser humano no ha
parado de crear nuevos productos o servi-
cios y, lo mejor de todo, es que sigue pen-
sando en como crear otros o0 como mejorar
los existentes.

Parapoder hacereso, lasempresasolosins-
titutos realizan un proceso que se llama In-
vestigacion, Desarrollo e Innovacion, 1+D+i.

Mediante la investigacion se generan nue-
vos conocimientos que son aplicados al
desarrollo de procesos y productos. La in-
novacion es la inversion del conocimiento
generado para el desarrollo economico.

EL LATU trabaja en I+D+i a través de Latitud,
Fundacion LATU, en cuatro grandes areas:

Biocombustibles

Como sabras, la mayoria de las activida-
des que realizamos en nuestra vida diaria
dependen en gran medida de diferentes
fuentes de energia como puede ser la solar,
eléctrica, edlica o la que se genera a partir
deluso de combustibles tanto s6lidos como
liquidos o gaseosos.

Muchos de esos combustibles derivan del
petroleo, un combustible fosil, cuyas exis-
tencias algln dia se van a acabar. Lo que
estamos explorando en Latitud es la po-
sibilidad de generar nuevas opciones de
energias renovables, es decir energia cuya
fuente no se agota. Una de esas opciones
en la que trabajamos es en la generacion de
biocombustibles que se producen a través
de residuos, cultivos energéticos y otras
materias primas.

Porejemplo, en laindustria forestal, unavez
que se cortany procesan los troncos, se ge-
neran muchos materialesde descarte,a par-
tir de los cuales es posible obtener biocom-
bustibles. De esta manera podemos ayudar
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a las empresas a maximizar el aprovecha-
miento de los recursos, ya que los desechos
se transforman en un nuevo producto que
genera ahorros o ingresos, y a la sociedad
que aprovecha los residuos para obtener
energia. De esta forma nos independizamos
un poco mas del uso del petroleo y también
protegemos el medioambiente.

Alimentos

Imaginate lo interesante que puede ser tra-
bajar en la industria alimentaria y ponerse
a pensar como crear un nuevo alimento o
cambiar los ingredientes para que este sea
mas saludable, se conserve por mastiempo,
mejore su sabor, su consistencia, o pueda
ser consumido por personas con alguna in-
dicacion médica especial.

Desde Latitud apoyamos a la industria ali-
mentaria para que pueda innovar con sus
productos y asi obtener diferentes benefi-
cios que les permitan: aumentar sus ven-
tas; aprovechar mejor las materias primas;
generar alimentos nuevos (por ejemplo sin
gluten para personas celiacas o bajos en sal
para las personas con hipertension); mejo-
rar las condiciones de higiene en todo el
proceso productivo; disminuir los costos de
produccién (por ejemplo bajando el con-
sumo de energia eléctrica o de agua) y asi
mejorar sus ingresos.

Aguay medio ambiente

Seguramente ya sabés de la importancia
del cuidado y conservacion de nuestro me-
dio ambiente. En Latitud realizamos pro-
yectos de eco-innovacion sistémica basada
en el concepto de ciclo de vida. Con ello
buscamos incrementar la eficiencia en el
uso de los recursos naturales, minimizar la
generacion de residuosy evitar la liberacion
de sustancias peligrosas, favoreciendo los



ciclos cerrados de materiales y, en Gltimo
término, el desarrollo sostenible.

Trabajamos en red con diferentes organi-
zaciones (publicas, privadas y académicas)
para investigar sobre la aplicabilidad de
tecnologias innovadoras con el fin de me-
jorar los procesos de potabilizacion y de
depuracion de efluentes.

Industrializacion de la madera

En nuestro pais existe una gran produccion
forestal que se utiliza con diferentes fines,
tales como, la produccion de papel, cons-
trucciony generacion de energia, entre otras.

Desde Latitud buscamos apoyar a la indus-
triamadererainnovando en el desarrollo de
nuevas tecnologias y productos de ingenie-
ria de la madera para fomentar el uso ade-
cuado de este material en la construccion.
Para lograrlo investigamos las caracteristi-
casfisicasylaresistenciamecanicade nues-
tras maderasy subproductos como tableros
y vigas. Estudiamos el aprovechamiento de
la energia solar para secar madera, técnicas
y productos para protegerla del dano provo-
cado por insectos, hongos descomponedo-
res y manchadores o la radiacion UV solar.

Departamentos del LATU implicados
en latarea

La responsable de esta tarea es Latitud,
Fundacion LATU y trabaja en colaboracion
con la mayoria de los departamentos de la
Gerencia de Analisis y Ensayosy la Gerencia
de Tecnologia y Gestion del LATU.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Ingenieria,
Quimica, Ingenieria de Alimentos, Ingenie-
ria Agronomica, Ingenieria Forestal, Bio-
logia, Biotecnologia, Bioquimica, Lacteos,
entre otras.

Desarrollar un nuevo producto o proceso implica pensar,
planificar y experimentar.
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:Qué es lairradiacion de alimentos?

El proceso consiste en exponer los alimen-
tos, ya sean envasados o a granel, a una
cantidad minuciosamente controlada de
radiacion ionizante (emision, propagacion
y transferencia de energia en cualquier me-
dio en forma de ondas electromagnéticas o
particulas) durante un tiempo determina-
do, con el objetivo de obtener un producto
microbiologicamente seguro, pudiendo au-
mentar su vida atil.

:Qué es un alimento irradiado?

Los alimentos irradiados son aquellos que
han sido tratados con radiacion ionizante
para obtener beneficios.

El alimento en si nunca entra en contacto
directo con la fuente de radiacion. La irra-
diacion no hace que los alimentos se vuel-
van radiactivos.

¢Afecta el valor nutricional de un ali-
mento?

No mas que otros métodos de procesamien-
to y conservacion de alimentos utilizados
paraalcanzar los mismos objetivos. Como la
irradiacion es un “proceso frio”, porque no
eleva la temperatura del alimento que esta
siendo procesado, las pérdidas nutriciona-
les son pequenasy a menudo significativa-
mente menores que las pérdidas asociadas
aotros métodos de preservacion tales como
el enlatado, secado y pasteurizacion por
calor.

:Qué beneficios tiene?

Lairradiacion puede ofrecer un amplio ran-
go de beneficios a la industria alimentariay
al consumidor.
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Desde el punto de vista practico hay tres
tipos de aplicaciones generales, de acuerdo
a la dosis que se aplica a los alimentos.

Dosis baja de irradiacion: Inhibe la germi-
nacion, es decir que evita que a diferentes
hortalizas le salgan brotes cuando estan
prontas para la venta, por ejemplo papas,
ajos o cebollas. Ademas, retarda la madu-
racion, aumentando la vida Gtil de frutas
y vegetales; desinfesta a los alimentos de
insectos e inactiva parasitos.

Dosis media de irradiacion: Reduce/elimina
el nimero de microorganismos que produ-
cen deterioro de los alimentos o transmiten
enfermedades.

Dosis alta de irradiacion: Reduce el nime-
ro de microorganismos hasta producir su
esterilizacion, o sea que no se pueden re-
producir.

:Como se identifica un producto irra-
diado?, ;es obligatorio declararloenla
etiqueta?

Algunas regulaciones nacionales, como la
denuestro pais, requieren que losalimentos
irradiados sean etiquetados con una decla-
racion que indique el tratamiento y un logo
internacional conocido como el “simbolo
radura”.

En nuestro pais la irradiacion de alimentos
es considerada un procedimiento mas de
conservacion de alimentos.



¢Qué hacemos en el LATU?

En el LATU contamos con una planta de irra-
diacion de alimentos. En esa planta hemos
trabajado en la aplicacion de este trata-
miento en distintos productos paraasegurar
alimentos libres de microorganismos que
puedan afectar la salud de las personas.

iLogramos que unapreparacion de ensalada
de tomate, zanahoria, lechugay cebolla, lis-
ta para consumir, permanezca fresca duran-
te mas de 15 diasy en perfectas condiciones
microbiologicas para ser consumida como
el primer dia!

Departamentos del LATU implicados
en latarea

Laresponsable de estatareaeslaUnidad de
Irradiacion de Alimentos del Departamento
de Microbiologia y trabaja en colaboracion
con Evaluacion Sensorialy el Departamento
de Metrologia Quimica.

¢Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Ingenieria
de Alimentos, Ingenieria Quimica, Biolo-
gia, Electrotecnia y Electroneumatica, entre
otras.

Los alimentos irradiados se identifican con el simbolo
“radura” que ves en la bolsa.
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Tanto a nivel nacional como internacional
los productores e importadores de alimen-
tos estan obligados a cumplir con determi-
nados requisitos de calidad e inocuidad en
sus productos.

Por otro lado deben declarar lainformacion
nutricional de los alimentos, es decir, dejar
bien claro cual es su contenido, indican-
do los ingredientes, la cantidad de grasas,
proteinas, carbohidratos y el valor energeé-
tico, entre otros. Esto se hace a través de
las etiquetas que podés encontrar en los
embalajes de los alimentos y es de gran
importancia para todos los consumidores
porque nos ayuda a saber qué tipo de pro-
ducto estamos adquiriendo.

Una etiqueta que esté incompleta puede
hacer que una persona sufra problemas de
salud, por ejemplo si no se declara la pre-
senciade sodio, azlicar o gluteny la persona
es hipertensa, diabética o celiaca.

:Qué hacemos en el LATU con estos pro-
ductos?

EnelLATUapoyamosalacadenaagropecua-
riabrindando servicios de analisisy asisten-
ciatécnica. Los servicios analiticos que rea-
lizamos apuntan a fortalecer a la industria
alimentaria, a los organismos oficiales y a
clientesen general. Esto permite determinar
la calidad e inocuidad de los alimentos para
consumo humano o animal.

Un alimento inocuo es aquel que al ser con-
sumido no hace dano a nuestra salud.

A su vez, con los analisis fisicoquimicos que
realizamos en nuestro laboratorio los pro-
ductores puedenrealizar el correcto etique-
tado de los alimentos.

Tené en cuenta que si los resultados que se
obtienen no cumplen con las especificacio-
nes establecidas en la reglamentacion del

18

pais al que se quiere exportar el producto,
este no podra ser comercializado en ese
mercado.

Los principales productos que analiza-
mos son:

Productos lacteos: leche y productos deri-
vados (yogur, crema de leche, leche choco-
latada, suero concentrado, leche en polvo,
suero en polvo, queso, manteca, helado y
dulce de leche).

Productos carnicos: carne y productos deri-
vados (dried beef, corned beef, jamon coci-
do, jamén crudo, paté, mortadela, chorizo).

Algunos de los ensayos que realizamos son:
acidez, humedad, materia grasa, proteinas,
lactosa, pH, entre otros.

Sabias que...

El LATU dispone de equipos que analizan
los alimentos en menos de un minuto. Los
equipos que se emplean son,ademas de ra-
pidos, faciles de usary la muestra a analizar
requiere pocao nulapreparacion previayno
genera desechos contaminantes.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Analisis de Productos Agropecua-
rios sede Montevideo y Unidad Fray Bentos
y trabajan en colaboracion con el Departa-
mento de Evaluacion de la Conformidad.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica o In-
genieria de Alimentos, entre otras.



El control analitico de los alimentos nos permite
consumirlos con tranquilidad.
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Generalmente se tiene un concepto nega-
tivo sobre los microorganismos, como si
simplemente fueran nocivos para la salud.
Pero si bien existen muchos que pueden ser
daninos, otros cumplen funciones benefi-
ciosas: reciclan elementos quimicos, nos
permiten digerir los alimentos, nos defien-
den de muchas enfermedades y son utiliza-
dos en diversos procesos industriales como
la produccion de quesos, yogur, panes, vino,
cerveza, etcétera.

Los microorganismos aportan a la biosfera
muchos mas beneficios que inconvenientes.
Cuando lavidaempezo en latierra laatmos-
feranoteniamucho oxigenoy este se genero
como producto secundario de lafotosintesis
de las cianobacterias.

:Qué es la microbiologia?

La microbiologia es la ciencia encargada
del estudio de los microorganismos: seres
vivos pequenos, también conocidos como
microbios. Se dedica a estudiar los orga-
nismos que solo son visibles a través del
microscopio: organismos procariotas y eu-
cariotas simples.

Los procariotas son organismos unicelu-
lares sin nicleo celular definido, cuyo ma-
terial genético se encuentra disperso en el
citoplasma. Las células eucariotas tienen
un nicleo definido gracias a una membrana
nuclear que contiene su material heredi-
tario. Su tamano es mucho mayor que las
procariotas y en el citoplasma es posible
encontrar un conjunto de estructuras deno-
minadas organelos celulares.

Sabias que...

En los Gltimos tiempos nos hemos dado
cuenta de que los microorganismos estan
presentes en todas partes y apenas hemos
empezado aentender cuanvitales sontanto
para nuestra salud como para el planeta.
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:Qué hace el LATU respecto a los mi-
croorganismos?

En el LATU analizamos alimentos buscando
posibles contaminaciones con patogenos,
microorganismos que pueden causar algu-
na enfermedad. Con estos analisis se puede
evaluar si los alimentos fueron producidos
manteniendo las condiciones de higiene
necesarias.

Departamentos del LATU implicados
en latarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Microbiologia sede Montevideo y
Unidad Fray Bentos.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Bio-
quimica, Biologia, Ingenieria de Alimentos,
Medicina o Veterinaria, entre otras.




A continuacion se muestran los patogenos
mas usuales buscados en el laboratorio

Patdgenos EupcpiLs
g Basicos

Campylobacter Bacteria que es la causa Leche cruda, agua no
jejuni mas comin de ladiarrea | tratada, carne de vaca,
de origen bacteriano pollo o pescados crudos
0 que no estén bien
cocidos
Clostridium Bacteria que produce Conservas caseras sin
botulinum una toxina que provoca acidificar
el botulismo, una
enfermedad que causa
paralisis muscular
Escherichia coli Grupo de bacterias que Carne de vaca
(E. coli) pugde producir diversas (hamburguesas poco
patégeno toxinas mortales coqdas), pol!o, leche
cruda, jugo sin
pasteurizar y agua
contaminada
Listeria Bacteria que puede Alimentos refrigerados,
monocytogenes || crecer lentamente a listos para consumir
temperaturas de (lacteos, carne vaca,
refrigerador. pollo, pescado,
Causante de abortos mariscos)
y meningitis
Salmonellaspp. | Bacteria causante de Huevos, carne de vaca,
diarreas severas. pollo, pescados y
Algunas cepas son mariscos que no estén
responsables de la bien cocidos, leche sin
fiebre tifoidea pasteurizar
Staphylococcus Esta bacteria estd presente| Productos lacteos,
aureus en la piely en las fosas ensaladas, postres,
nasales de los seres comidas con alto
humanos. Es transferidaa | contenido proteicoy
la comida por las personas | en seres humanos
como consecuencia de
una higiene deficiente,
especialmente por
lavarse mal las manos

Nuestros técnicos trabajan
con elementos de protec-
cion personal por su segu-
ridad y para no contaminar
las muestras.
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Los hongos bajo la lupa

Las micotoxinas y sus consecuencias

Quiza no lo sepas, pero algunos hongos que
existen en la naturaleza son capaces de ge-
nerar unas sustancias toxicas llamadas mi-
cotoxinas, que pueden ser contaminantes
naturales de los alimentos o de las materias
primas utilizadas para su elaboracion. Los
animales y seres humanos que ingieran es-
tos alimentos estaran expuestos a las mico-
toxinas, aunque también podran recibirlas
porinhalacion a través de particulas que se
encuentran en el aire.

El siguiente esquema muestra los factores
que influyen en el desarrollo de los hongos
y la produccion de micotoxinas:

Produccion de
Micotoxinas 28

Especieycepa | —
de hongo

Humedad

Temperatura
adecuada

Presencia
de plagas

Y a continuacion se observa el proceso de
contaminacion por micotoxinas a partir de
un hongo:

Algunas especies de hongos presentes en los
alimentos pueden ser toxicas.

HONGO (condiciones favorables)

Generacion de MICOTOXINAS P

Si son consumidas directamente por el hombre se
puede dar una MICOTOXICOSIS PRIMARIA

por ejemplo producir menos leche o huevos

Si son consumidos por animales, pueden morir o tener un bajo rendimiento de produccion,

También pueden haber residuos de estas toxinas en los tejidos, por ejemplo en la carney en la leche

TN T N NN

MICOTOXICOSIS SECUNDARIA

Si el hombre consume esta carne o leche contaminadas, puede generar:
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Sabias que...

La presencia de micotoxinas genera distin-
tos problemas, afectando tantoal productor
como al consumidor final. Puede provocar
menor rendimiento en la cosecha y dismi-
nucion de la produccion animal, dificultad
para comercializar productos, inutilizacion
del alimento para consumo, problemas de
salud, entre otros.

Muchas de las micotoxinas son estables du-
rante el procesamiento de los alimentos,
ya que no se eliminan ni mueren, sino que
persisten en la cadena alimentaria. Para
prevenir su aparicion es necesario:

* Realizar un adecuado control antes y des-
pués de cosechar los cultivos

+ Aplicar programas de analisis e identifica-
cion de peligros de contaminacion de los
alimentos para lograr asi prevenirlos

Curiosidad

Pese a todos los esfuerzos cientificos y tec-
nologicos que se realizan a lo largo de la
cadena productiva, tanto en la cosechay
cultivo como en la elaboracion de alimen-
tos, es casi imposible eliminar totalmente
las micotoxinas. Es por esto que en nuestro
pais, asi como en otros paises del mundo,
estan establecidos los limites maximos de
micotoxinas que pueden tener los alimen-
tos. De esta forma se busca asegurar que
las mismas se encuentren a un nivel que no
ponga en riesgo la salud humana o animal.

:Qué hacemos en el LATU respecto alas
micotoxinas?

En el LATU realizamos el analisis de las
principales micotoxinas paraasegurar que
las mismas se encuentren dentro de los
niveles permitidos.

A continuacion se muestran algunos ejem-
plos de las micotoxinas que analizamos en-
nuestro laboratorio:

Especies, mani, frutos secos,
cereales (maiz, cebada, arroz)
y derivados de estos

Trigo, cebada, maiz
y productos derivados
de estos

Vino, pasa de uva, maiz,
cebada, arroz, sorgoy
productos derivados de estos

Maiz, cebada, arroz, sorgo,
raciones uso animal

Jugo de manzana

Especies, mani, frutos secos,
cereales (maiz, cebada, arroz)
y derivados de estos

Especies, mani, frutos secos,
cereales (maiz, cebada, arroz)
y derivados de estos

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Depar-
tamento de Analisis de Productos Agrope-
cuarios.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Ingenieria de
Alimentos o Quimica, entre otras.
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Sitd fueras el dueno de una empresay qui-
sieras demostrar que tus productos son
confiables, al cumplir con determinados
requisitos, por ejemplo que puedan usarse
0 consumirse con seguridad, eficiencia, et-
cétera, deberias certificarlos (Certificacion
voluntaria) como forma de diferenciarte.
Para ello, los productos deberian ser so-
metidos a diferentes ensayos y analisis
realizados por una organizacion imparcial
que pueda constatar que cumplen con los
requisitos especificados.

Por otro lado, tanto a nivel nacional como
internacional existen regulaciones que obli-
gan a ciertos productos a cumplir con de-
terminadas exigencias o caracteristicas, sin
las cuales no pueden ser comercializados
(Certificacion obligatoria).

:Queé es la certificacion?

Cuando un producto, proceso o servicio esta
certificado, significa que un organismo ter-
cero independiente (imparcial) otorga ga-
rantia escrita de que el mismo es conforme
respecto a los requisitos establecidos en
algln documento, como ser normas, regla-
mentos técnicos, especificaciones u otros.

:Qué hacemos en el LATU?

En el LATU certificamos productos tales
como alimentos importados y de exporta-
cion, juguetes, cascos para motociclistas y
de bicicleta, sintonizadores digitales para
television digital terrestre (ISDB-T), eficien-
cia energética y seguridad en calefones.

¢Como sabemos que un producto cum-
ple con los requisitos?

Para saberlo sometemos a ese producto a
diferentes pruebas indicadas en la normati-
vayvemos si cumple o no con las exigencias
alli descritas. Dichas pruebas (ensayos) de-
penden del producto a certificar, pueden ser
quimicas, fisicas, eléctricas, etcétera.
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Un capitulo especial para los juguetes

En el proceso de certificacion de juguetes
que hacemos en el LATU se llevan a cabo
diferentes evaluacionesy ensayos segln la
normativa aplicable.

-Evaluacion de la rotulacion: se verifica que
encadajuguete esté elnombreyladireccion
del importador o fabricante si es nacional,
para indicar quién es responsable del pro-
ducto en Uruguay.

Ademas debe figurar la advertencia de uso
que corresponda. A menos que no haya res-
triccionde edad, debeindicarlaedad parala
cualeljuguete NO esrecomendable.Cuando
existe alguna restriccion de uso, deben in-
cluirse los motivos.

-Ensayos fisicos y quimicos: entre los que se
encuentran caida, partes pequenas, torsion,
traccion, bordes, puntas filosas, inflamabili-
dad, entre otros. También se realiza la cuan-
tificacion de metales pesados presentes en
recubrimientos, plasticos, etcétera.

Ensayo deinflamabilidad:se enciende fuego
alosjuguetesy se mide la velocidad de pro-
pagacion de la llama, se verifica que la velo-
cidad de quemado esté por debajo del valor
definido por la norma correspondiente.

Ensayo de partes pequeinas en juguetes
(para nifios menores de 3 afios): Se aplica
unafuerzaalosjuguetessimulandoelabuso
razonable que haria el nifio y se observa si
se desprenden partes que puedan implicar
un riesgo para su salud.

Ensayo de puntas filosas: se asegura que las
puntasaccesiblesy/o generadas de ensayos
realizados anteriormente estén disenadas
de manera que el contacto no presente ries-
gos de lesiones para el nino.



La altima etapa del proceso es la decision:

-Emision de certificado cuando hayausencia
de NO conformidades (validez un ano)

-Emision de informe cuando hay presencia
de al menos una NO conformidad.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Evaluacion de la Conformidad, en
colaboracion con la mayoria de los departa-
mentos de la Gerencia de Analisis y ensayos
del LATU. En caso de no contar con la capa-
cidad, se contrata fuera de la institucion.

¢Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Inge-
nieria, entre otras.

La certificacion de un producto implica varias etapas de evaluacion y verificacion.

CERTIFICADO
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Uruguay es uno de los principales exporta-
dores de lana a nivel mundial. Exportamos
tanto lana bruta que incluye lana suciay
lavada, asi como lana industrializada que se
conoce como tops.

Las ovejas se esquilan una vez al ano y de
ese proceso se obtienen aproximadamente
entre 3y 6 kg de lana. En nuestro pais se es-
quilanaproximadamente 6.500.000 ovejasal
ano para exportar su lana, lo que significan
alrededor de 33.000 toneladas de lana en
todas sus formas (sucia, lavada y tops).

Para que puedas imaginar cuanta lana es, te
contamos que 1 tonelada equivale a 1.000
kg que es mas o menos el peso de un toro
adulto.

Los principales destinos a los que se envia
nuestra lana son: China, Alemania, ltalia,
Turquia e India, entre otros.

Sabias que...

La lana, el peloy las plumas estan formadas
por proteinas llamadas keratinas.

Las fibras de lana presentan variacion en el
diametro, el largo, el rizo y el color, depen-
diendo de laraza de ovejas, la alimentacion,
elclimaylasanidad.Estos parametros, entre
otros, determinan el precio de venta.

¢Cualessonlas principalesrazas ovinas
laneras de Uruguay?

Comotedijimosantes,dependiendo deltipo
de lana obtenida es el precio al cual vamos
a poder venderla.
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Alguna de las razas de ovejas que se produ-
cen en Uruguay son Corriedale (25 a 30 pm),
Merino australiano (16 a 19 pm), Ideal (23 a
26 pm), Merilin (24 a 27 pm) y Romney Marsh
(mayor a 32 ym).

La lana es tan fina que 1 um equivale a 0,001
mm.

Cuando se desea elaborar un tejido, se debe
pasar por varias etapas que te detallamos a
continuacion: esquila, lavado, cardado, pei-
nado, hilado y tejido de punto o plano. Tené
en cuenta que la calidad de la tela estara
relacionada con el tipo de lana utilizada.

:Qué hace el LATU con estos productos?

Ennuestroslaboratoriosrealizamospruebas
alasfibras de los diferentes materiales para
controlar su calidad y apoyar a la industria
a mejorar o0 aumentar su comercializacion.

Textiles: En esta area se ensayan telas, hi-
lados y prendas, fundamentalmente para
compras del Estado, es decir que cuando un
organismo quiere comprar alguno de estos
productos nos pide que lo evaluemos para
asegurarse de que es de buena calidad.

Lana bruta: Aqui se determina el rendimien-
to de la lana sucia o lavada asi como su fi-
nura, con fines comerciales de exportacion.

Tops: En esta seccion se determina la finura,
ellargo de lafibrayla humedad de los lotes
de tops para su exportacion.



Ademas realizamos ensayos sobre cueros,
calzados, prendas de cuero asi como los
productos quimicos que se utilizan en la
industrializacion de este materialy los resi-
duosy efluentes asociados con el proceso.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Textiles, Lana Bruta, Topsy Cueros
y trabaja en colaboracion con el Departa-
mento de Materialesy Productos Forestales,
el Departamento de Calidad de Aguasy Eva-
luacion Ambiental, el Departamento de Es-
pectrometria Atomica de Alimentos y Medio
Ambiente y el Departamento de Desarrollo
de Métodos Analiticos.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Vete-
rinaria o Agronomia, entre otras.

En base a la lana se producen muchas de nuestras
prendas de abrigo.
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Incluso desde antes de nacer estamos ro-
deados de muchos productos que nos ayu-
dan a tener una vida comoda, segura vy di-
vertida. El calefon con el que nos damos un
bano calentito, los juguetes, los envases de
nuestros alimentos o las senales de transito
que permiten que nos podamos trasladar
con orden y seguridad.

:Quéhace el LATU con estos productos?

En nuestros laboratorios hacemos analisis
de diferentes elementos, ya sea de materias
primas como también de productos termi-
nados. El objetivo principal de estos estu-
dios es asegurarnos de que los materiales
sean seguros, duraderos y eficientes.

Plasticos: ensayamos las caracteristicas qui-
micas y fisicas de materias primas, produc-
tos y envases, por ejemplo: botellas, uten-
silios de cocina o film, que van a estar en
contacto con distintos tipos de alimentos.
Verificamos que los envases no transmitan
sustancias nocivas para la salud a los ali-
mentos y bebidas que consumimos.

Empaques: evaluamos la resistencia a la
compresion de cajones, cajas y resistencia
a las caidas de bolsas, por ejemplo de arroz
y leche en polvo. La resistencia de los em-
paques es muy importante para que el con-
tenido pueda ser enviado desde la fabrica
hasta el consumidor final sin sufrir modifi-
caciones o sin que genere contaminacion;
por ejemplo, en el caso de mercancias peli-
grosas que si se derramaran por accidente
podrian dafar el medio ambiente o afectar
a las personas.

Materiales de construccion vial y pinturas:
evaluamos caracteristicas y propiedades de
los materiales que se utilizan en la construc-
cionderutasy carreteras, como por ejemplo
asfaltos, hormigon y otros elementos. Tam-
bién controlamos la calidad de las senales
detransitoylapinturaquese usa para pintar
las calles o rutas.
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Metales: controlamos las caracteristicas
como la resistencia de los aceros, alambres
y chapas para uso en la construccion.

Juguetes: ensayamos la seguridad de los ju-
guetes segln el peligro que puedan generar
paralas distintas edades. Un juguete seguro
es aquel que cuando el nifo lo usa normal-
mente no pone en peligro su seguridad y
salud, nitampoco la de otros. Para ello debe
cumplir con las normas que se le exigen:
indicar con claridad como debe utilizarse y
los riesgos que se corren si se hace un uso
inadecuado o peligroso.

Calefones: evaluamos la eficiencia energé-
tica y la seguridad de los calentadores de
agua.

Elementos de proteccion personal: los cas-
cos de motocicleta y de construccion son
sometidos a pruebas, con las que se busca
verificar que si un usuario sufre un acciden-
te, su cabeza esté protegida.

Electronica: ensayamos los televisores y ac-
cesorios vinculados para verificar que sean
compatibles con el sistema de television
digital vigente en el pais.

Curiosidades

Si te paras en cualquier esquina de tu ciu-
dad, muchos de los elementos que vas a
ver fueron analizados en el LATU. Cuando
veas pasar una moto y el conductor esté
usando un casco, es probable que nosotros
lo hayamos controlado. En una construccion
de un edificio el acero utilizado debe haber
sido evaluado para garantizar su resistencia.

Sitefijas en el calefon de tu casa, debe tener
una etiqueta que indique la clase de efi-
ciencia energética. Lo importante es utilizar
electrodomésticos de clase A, para ayudar a
consumir menos energia, esta clasificacion
debe ser aprobada por algln laboratorio
como por ejemplo el LATU.



Departamentos del LATU implicados
en latarea

El departamento responsable de esta tarea
es el Departamento de Materialesy Produc-
tos Forestales y trabaja en colaboracion con
elDepartamento de EspectrometriaAtomica
de Alimentos y Medio Ambiente, Departa-
mento de Calidad de Aguas y Evaluacion
Ambiental, Combustibles y Departamento
de Evaluacion de la Conformidad.

¢Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Inge-
nieria, Agronomia, entre otras.

Para cuidarnos en el transito es importante respetar las sefales y
usar elementos de proteccion certificados.



En la Gltima década en Uruguay se instala-
ron dos grandes plantas de pulpa de celu-
losa, la cual se ha convertido en uno de los
principales productos de exportacion de
nuestro pais. Las plantastransforman la ma-
deraen pulpade celulosa, que es exportada
para fabricar papel de distintas calidades,
por ejemplo, papel de libros, de diarios, de
revista, papel higiénico y muchos mas.

Para estas industrias es de suma importan-
cia conocer las caracteristicas de las fibras
de celulosa para destinarla a la produccion
del papel mas adecuado.

¢Qué hacemos en el LATU con estos pro-
ductos?

En el LATU transformamos la pulpa de celu-
losa en papel mediante métodos estandari-
zados y luego analizamos sus propiedades.
De esta forma, nuestros clientes pueden
conocer la calidad de la pulpa que estan
produciendo.

Los ensayos que realizamos en el papel son:
* Porosidad

e Gramaje

* Espesor

* Grado de blanco

* Opacidad

« Traccion

* Desgarro
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Sabias que...

Para poder realizar todos los ensayos en el
papel es necesario hacerlo contando con
condiciones de temperatura y humedad
controladas. Para esto, contamos con una
camaraclimatizadaenlaque latemperatura
yhumedad se mantienen en las condiciones
necesarias y son monitoreadas durante las
24 horas del dia.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Depar-
tamento de Forestales de la Unidad Fray
Bentos.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica o
Agronomia, entre otras.



Con la pulpa de celulosa se produce el papel para diarios, revistas, libros,
cuadernos y muchos otros productos.
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En el LATU contamos con un laboratorio de
mueblesy aberturas cuyo objetivo es deter-
minar la seguridad y durabilidad de diferen-
tes productos. Para eso realizamos ensayos
fisicos que simulan condiciones normales
de uso y se evallan los resultados. Los pro-
ductos que se ensayan son asientos, mesas,
muebles contenedores, puertas y ventanas.
Estos productos pueden ser de madera u
otros materiales.

Para ello se aplican normas de método que
determinan como llevar a cabo los ensa-
yos y normas de requisitos que establecen
las especificaciones que debe cumplir cada
producto (mesas, sillas, muebles contene-
dores, etcétera).

¢Qué hace el LATU en este laboratorio?

Con los mueblestrabajamos en todos estos
elementos:

Ergonomia: se estudia la ergonomia me-
diante la toma de dimensiones. La ergo-
nomia en el caso de los muebles implica
que estos se adapten adecuadamente a las
caracteristicas fisicas de las personas que
van a usarlos. Por ejemplo que la mesay
la silla de tu clase tengan las dimensiones
acordes a la edad del estudiante (una altura
y un ancho adecuado para que puedas es-
tudiar comodamente). Si prestas atencion
vas a ver que las sillas y mesas del jardin de
infantes son mucho mas pequenas que las
de la escuela o el liceo.

Seguridad:severificaelcumplimientode los
requisitos de seguridad por ejemplo que no
contengan bordes filosos, orificios donde se
pueda aprisionar un dedo, plegado de sillas
que no atrapen la mano, etcétera.
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Resistencia: se determina la resistencia a
través de la aplicacion de cargas estaticas
que son sobrecargas puntuales para evaluar
resistenciaor ejemplo se aplica una presion
sobre el asiento simulando una persona, y
luego de unos segundos de aplicacion de
la carga y de varios ciclos se evalda la silla.

Determinacion de la durabilidad: esto lo ha-
cemos mediante ensayos de fatiga que con-
sisten en aplicar cargas de forma repetitiva.

Determinacion de la estabilidad y fuerzas
de vuelco: lo que tratamos de evaluar es si
una silla se despega del piso al aplicar una
carga determinada que simula una persona
que se sienta sobre el borde de unasilla o
que se recuesta hacia atras o hacia un lado.

También podemos evaluar impacto y frag-
mentacion del vidrio en muebles y resis-
tencia, degradacion y adhesion de los recu-
brimientos.

En cuanto a las aberturas realizamos
otras pruebas:

Ensayos climaticos de resistencia a la carga
del viento, estanquidad al agua y permea-
bilidad alaire:en nuestro laboratorio somos
capaces de simular condiciones climaticas
extremas como una tormenta y lluvia para
evaluar como reaccionan las aberturasfren-
te a ellas. Por ejemplo, las ventanas de un
edificio deben soportar fuerzas ejercidas
por el viento sin provocar roturas ni defor-
maciones que afecten su funcionamiento
y/odejendeserseguras,deben serestancas
al agua (durante una tormenta no debe in-
gresar agua al interior de la casa).



Resistenciaydurabilidad: en este caso reali-
zamos ensayos de fuerzas estaticas, fuerzas
repetidas de aperturaycierre, torsiony has-
ta se simula la resistencia frente a un robo.

Sabias que...

Enalgunos paises, porejemplo los europeos,
es obligatorio que los muebles sean evalua-
dos en su resistencia y seguridad en el uso;
sin embargo, en Sudameérica esto ain no lo
es. Uruguay hoy dispone del laboratorio del
LATU para realizar estos controles y mejorar
los productos que utilizamos dia a dia.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Departa-
mento de Materialesy Productos Forestales.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Quimica, Car-
pinteria, Disefo Industrial, entre otras.

Una ventana resistente te aisla del frio, la lluvia y el calor.
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:Que es la metrologia?

Las mediciones son una parte importante
de nuestra vida. Todos hemos medido algo
alguna vez: nuestra estatura, nuestro peso,
la velocidad en una carrera, el tiempo que
nos lleva realizar un trabajo, la cantidad de
aguaenunabotella, latemperaturade nues-
tro cuerpo y muchas cosas mas.

¢Como medimos?

En nuestras casas para poder realizar me-
diciones en general usamos instrumentos
como porejemplo balanzas, cintas métricas,
reglas, cronometros o termometros. Mien-
tras que en un laboratorio podemos encon-
trar otros equipos de medicion mas com-
plejos como peachimetros (que miden el pH
de una solucion, es decir el nivel de acidez
o basicidad), conductimetros (que miden
la conductividad de una solucion, es decir
la capacidad para dejar pasar la corriente
eléctrica a través de ella) o espectrometros
(que através de la medicion de propiedades
delamaterianosdaninformacionsobre qué
sustancias estan presentes en una muestra
y en qué cantidad).

Para asegurarnos de que esa medicion que
estamos tomando es correcta es necesario
calibrar los instrumentos. Calibrar es com-
parar lo que indica el instrumento con un
patron de referencia, el cual tiene un valor
conocido de la magnitud que estamos mi-
diendo. Por ejemplo, un patron de masa es
una pesa de 1kgy calibrar una balanza seria
colocar la pesa sobre el platillo y comparar
la lectura obtenida con la que deberia dar
el patron: 1kg.

Entonces, ;qué es medir?
Medir es comparar.
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:Qué hace el LATU en metrologia?

En el LATU cumplimos dos funciones distin-
tas:porun lado, tenemos la responsabilidad
delmantenimiento, custodiay diseminacion
de los patrones nacionales de medida, en
nuestro caracter de Instituto Metrologico
Nacional y, por otro, aseguramos la correc-
ciony exactitud de las mediciones, asi como
la confiabilidad de los instrumentos que se
utilizan en la comercializacion de bienes 'y
servicios, la salud y seguridad piblica, asi
como en la comercializacion de productos
premedidos.

:Qué es un patron para la metrologia?

Los patrones utilizados en metrologia fisica
son instrumentos de medicion estudiados
y conservados en excelentes condiciones
y por lo tanto estamos seguros que miden
correctamente. Por ejemplo, la pesa que es
el patrén nacional del kilogramo. Los patro-
nes utilizados en metrologia quimica son
por lo general sustancias cuya composicion
se conoce con gran exactitud. Por ejemplo,
materiales de referencia certificados de
etanol en agua, que son utilizados para la
calibracion de espirometros: medidores de
etanol en aliento.

En el LATU, ademas del mantenimiento de
los patrones nacionales en las distintas mag-
nitudes fisicas como temperatura, presion,
masa, etcétera, realizamos la calibracion de
instrumentos de uso cientifico e industrial
como balanzas, termometros, cintas métri-
cas, pesas, barometros, calibres, densime-
tros, higrometros y pipetas.

Por otro lado, desarrollamos y producimos
patrones quimicos que son llamados ma-
teriales de referencia certificados, los que
se utilizan para asegurar la trazabilidad y
contribuir al aseguramiento de la calidad
de las mediciones quimicas que se realizan



en el pais. Ejemplos de materiales de refe-
rencia son: soluciones de etanol en agua
(las que se utilizan para la calibracion de
espirometros), soluciones de pH certifica-
do (las que se utilizan para calibracion de
peachimetros) y soluciones de metales en
agua potable(las que se utilizan por ejemplo
para el aseguramiento de la calidad de las
mediciones relacionadas con la calidad del
agua potable).

Se asegura asi la trazabilidad de las medi-
ciones al Sistema Internacional de Unida-
des. De esta forma las mediciones que se
realizan en Uruguay pueden repetirse en
cualquierlugardelmundo dando resultados
comparables.

Asimismo, organizamos ensayos de aptitud,
que esunaformaquetienen loslaboratorios
de evaluar si sus resultados son confiables.
Este proceso consiste en medir un mismo
patron en varios laboratorios comparando
los resultados.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

Los responsables de esta tarea son los De-
partamentos de Metrologia Fisica y Metro-
logia Quimica.

¢Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Fisica, Quimi-
ca, Matematicas y Estadistica, entre otras.

e

Las mediciones estan presentes en nuestra vida incluso
antes de nacer.
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Acercade losinstrumentos de medicion
y su exactitud

;Algunavez te preguntaste quién te asegura
que al comprar un pote de dulce de leche
o mermelada el peso (la masa) que dice la
etiqueta es el correcto? También podias te-
ner dudas de si la balanza de la feria o el
supermercado en la que pesamos frutas o
verduras indica realmente la cantidad que
estas llevando. ;Como estar seguros de si el
termdémetro marca la temperatura exacta,
el taximetro refleja las fichas correctas, el
surtidor de la estacion de servicio indica la
nafta que efectivamente cargamos?

Para controlar estasy otras mediciones exis-
te la metrologia legal, que es el area de la
metrologia que se ocupa de las exigencias
legales, técnicas y administrativas, relativas
a las unidades de medida, los métodos de
medicion, los instrumentos de mediry las
medidas materializadas.

Con esta tarea se busca evitar fraudes en
perjuicio de consumidores y usuarios de
instrumentos de medicion reglamentadosy
productos envasados (premedidos).

También se previene la competencia desleal
y se brinda apoyo al sector productivo, ase-
gurando la disponibilidad de instrumentos
de medicion que cumplen con las regula-
cionesy con trazabilidad, para que alcancen
una mayor calidad en la fabricacion de sus
productos.

Enel LATU aprobamos los modelosy/o verifi-
camosinstrumentos cotidianos utilizadosen
elcomerciooenelcontrolde lasalud, como
las balanzas en supermercados, almacenes,
ferias y centros de salud, tanques cisterna
que transportan combustibles liquidos, ter-
mometros clinicos y esfigmomanometros
(instrumentos para medir la presion arterial
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humana), taximetros, surtidores de combus-
tibles de las estaciones de servicio, entre
otros. En términos de seguridad verificamos
las balanzas de pesaje dinamico del Minis-
terio de Transporte y Obras Piblicas que se
utilizanen el control de cargas detransporte
carretero.

iLos técnicos del LATU recorren todo el pais
desde Artigas a Montevideo controlando
instrumentos de medicion!

:Como podeés saber cuando un instru-
mento mide bien?

En el LATU colocamos simbolos al instru-
mento verificado. Buscalos en la balanza
al hacer tus compras y al realizar tu control
médico; en el surtidor al cargar combusti-
ble; en el taximetro al completar el viaje; en
los tanques cisterna que transportan com-
bustibles liquidos; en el termometroy en el
esfigmomanometro.

Departamentos del LATU implicados
en la tarea

El responsable de esta tarea es el Depar-
tamento de Metrologia Legal y trabaja en
colaboracion con el Departamento de Ana-
lisis y Laboratorio.

:Qué debo estudiar si quiero trabajar
en esta area?

Podrias por ejemplo estudiar Fisica, Quimi-
ca, Matematica, Ingenieria, entre otras.



La exactitud en los instrumentos de medicion puede ser vital para la
salud, el comercio y muchas otras actividades.
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