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METROLOGIA

Misidm:
Brindar asistencia téenica y servicios analiticos, con resultados
altamente confiables y liv.'mpos de resgucsta adecuados, para
las de
rod\.u:tlén de
siempre

conocimientos y  servicios que fomenten la
hnenel;dge alto valor agregado y de una c
a

A su ver y de acuerdo a la Ley 15298, el departamento de
Metrol tiene la Mision de ser custodio los patrones
nacionales y ofrecer servicios de calibracién anticen al
51, En cumplimiento de dicha Misidn, ¢l LATU es firmante del
Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del Comité Internacional de
Pesas y Medidas (CIPM) del 14 de Octubre de 1999

@

. DEPARTAMENTOS DE LA GAEYM EN
APOYO AL SECTOR LACTEO

Desarrollo de Métodos Analiticos (CROMA)
- Cantact: cramatografisg liluorgay

Espectrometria Atdmica de Alimentos y medio ambiente (ESPEC)
= Contacto: espectrometriagelatu. ong uy

Metrologia Quinica (MEQL)
» Contacto:

mstrolglisuong sy
Micrabialogia (MICRCH
= Contacto: macrobiologiailitu. onguy

Productes Licteos, Cirnicos, Hortifruticolas y de la Colmena (LACAM)
= Contacto: lacansgslatu.org.uy

Taxinas Naturales (TOX)
= Contacto: taxinasnaturalesglatu ong. vy @9

La Gerencia de Andlisis y Ensayo y
Metrologia es parte del equipo del
LATU y al igual que la Gerencia de
Proyectos Alimentarios y la Gerencia de
Certificacion, estd muy vinculada con la
industria lactea.

En este caso presento los
departamentos de esta Gerencia que
estan vinculados al sector lacteo con
sus respectivos contactos, disponibles
también el la Web del LATU.

Yo pertenezco al Departamento

de Productos Lacteos, Carnicos,
Hortifruticolas y de la Colmena
(LACAM), y voy a hacer mencién a los
servicios que ofrece este Departamento
ala industria lactea.
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SERVICIOS BRINDADOS POR EL DPTO
DE LACAM

Anilisis de composicitn de alimentos

5 de la Centificacion de

y procesos
Trabajos en conjunto con la Gerencia de Proyectos Alimentarios

Ensayo de muestras por métodos de referencia para la calibracién de
equipos de medicidn de la industria lictea

Evaluacian ial de all y no ali
@
L a1
SERVICIOS BRINDADOS POR EL DPTO
DE LACAM

Asistencia técnica a organismos estatales, empresas privadas. y
panu:n]nm

* IH hm;:‘:\ como Coondinadors Nacional Alterms del SGT Ney del MERCOSUR

> Coordinadoes de la Comisidn de Alimentos del SGT Ny del
MUK Wl IYMimI

= Particiy Sectoriales en apoyo 2 las cadenas productis, secior
e gy i "'

Asesoramiento a la industria ictea respecto a:

- instakacion de kaboratorios.

- compra de equipamiento

+ pusesta a puntn de téenicas analiticas

- capacitacion en métodis de vy

Provee los valores dc rtfnrrncla de las muestras de leche cruda en el
mnmr& del deisa “Programa de Ensayos de Aptitud de
etrologia Quimica™ Q‘D

T -
METODOS DE REFERENCIA

42 ensayos acreditados bajo la Norma 1SO 1725 por el
Servicio Internacional del Reino Unido (UKAS) de ]os

cuales 25 corresponden a ensayos para determinar la
calidad de productos licteos

laboratorio de licteos es reconocido por el PTB Alemania
como laboratorio de referencia para Latino América

aseguramiento de calidad
~ Materiales de referencia certificados (NIST)
+ Materiales de refevencia secundarios (CECALAIT)
- Participacion en interlaboratorios (CECALAIT, ADAC)
- Muestras controles internas

@

El Departamento realiza anélisis de
composicién de alimentos tanto para
la rotulacién de alimentos como para
cumplimiento de requisitos para su
exportacion.

Realiza el sustento de la Certificacion de
productos y procesos que en realidad
conforma toda la Gerencia.

Se han realizado trabajos en conjunto
con la Gerencia de Proyectos
Alimentarios participando en
evaluacion sensorial, concursos, catas
y formando grupos multidisciplinarios.
El Departamento da los resultados
analiticos para que la Gerencia haga
un tratamiento estadistico o elabore
sus conclusiones de acuerdo a los
resultados analiticos que emitimos.
Realiza también ensayos de muestras
por métodos de referencia que se
utilizan en la industria lactea para la

La manera por la cual nosotros nos
aseguramos la calidad y la confianza
de nuestros resultados analiticos que
emitimos, es mediante la adquisicion
de materiales de referencia certificados
como es el caso del NIST a quien
compramos un material de referencia
de leche en polvo, a CECALAIT a
quienes compramos materiales de
referencia secundarios como leche
homogeneizada para la determinacion
del parametro de proteina; materiales
de referencia en manteca para
determinacién de humedad, materia
grasay acidez.

También participamos generalmente
en rondas de interlaboratorios como
minimo una vez al ano en todos

los productos lacteos. En CECALAIT
contratamos los interlaboratorios de
leche cruda para los parametros de
extracto seco, materia grasa, proteina,
caseina. Para el caso de leche en polvo

calibraciéon de los equipos rapidos de
medicion, los equipos de infrarrojo, asi
también para que controle sus procesos.
Contamos también con una sala de
evaluacion sensorial de alimentos y no
alimentos.

La evaluacioén sensorial es uno de los
pilares fundamentales para el disefio y
desarrollo de nuevos productos ya que
nos da resultados que nos sirven para
saber como va a actuar un producto

en el mercado. Por ejemplo medir

los impactos en el producto final en

el mercado si se cambian materias
primas en el proceso de su elaboracién,
0 comparar un producto con la
competencia. Es una herramienta que
da muchisima informacién.

se contratan interlaboratorios para
humedad, materia grasa y proteina

y en el caso de lactosa lo realiza el
Departamento de Cromatografia. En

el caso de los quesos se contratan
interlaboratorios a la AOACYy se
participa en los pardmetros de
humedad, materia grasa, proteina,
cloruros, cenizas, fosforo, carbohidratos
valor energético y lactosa. También
participamos en interlaboratorios de
crema para determinacion de grasa.
Estos son algunos ejemplos, también
participamos en otra variedad de
productos.

A su vez, la manera de asegurarnos de la
confiabilidad de la emisién de nuestros
resultados es mediante la utilizacién de
muestros controles internos generados
dentro del laboratorio que se realizan
diariamente cada vez que se realiza un
analisis.

INALE | Junio 2011




METODOS IR

MILKOSCAN
- Leche UHT entera y semidescremada (ES, MG)
= Leche UHT descremada en desarrollo (ES, MG}
- Leche cruda en desarrollo (ES, MG, P, Caseina)

FOODSCAN
- Queso Muzzarella (H, MG)
= Queso Dambo (HMG)
- Quesa Gouda (H, MG)
- Queso Edam (H, MG)
« Manteca sin sal (H.MG)

INFRAXACT
~ Suero de queso en polvo en desarollo (H, MG, P, C, Lac)

@

METODO SENSORIAL

isefio de la sala sensorial segin Morma IS0 858%:1988 (General
sulddnﬂ for the design of test rooms)

Instancias con consumidores:

» Concursos

= Tomakisd dol
» Estudios de mercado

« Desarrollo de nuevos productos

Paneles sensoriales:
= Selecclin y entrenamiento de jieces segin 150 R856-1: 1993
- 3&";:’5’“*' para la evaluacion de leche en polvo segin Norma  FIL

« Instancias de entrenamiento de panel sensoral para la evaluacidn de
Quesos

Cursos de nivelacion de jurado para catas de quesos @D

INTERCOMPARACION DE LECHE CRUDA
Objetivo:

Aseg\lramlemode La calidad de las mediciones
Sn realizacion permite a los participantes:

Deteccidn de fuentes de error il i ”
téc (Acreditacidn Ei
" Reendo s Normma RO 108 e i

En ¢l marco del desarrollo del Programa de Ensayos de Aptitud

de  Metrologia  Quimica, se han  realizade  cinco
intercomparaciones de leche cruda:
= nf 2006
§/2008
- 62000
= 6f20m0
pardmetros: materia grasa, proteina y extracto seco, ({_D

A raiz de lo que se estaba dando y se
veia mundialmente que los métodos
infrarrojos estaban adquiriendo
mercado, métodos que dan resultado
“justiin time”, y que a la industria le
sirve mucho ese tipo de metodologia y
que ademas la industria lactea estaba
adquiriéndola, es que el Departamento
decide acompafar a la industria y
adquirir ese equipamiento.

También ese equipamiento sirve y
tiene ventajas porque, ademas de su
principal beneficio que son sus rapidos
resultados, hay una disminucién en los

residuos que se generan en los métodos

de referencia.

El Departamento cuenta entonces
con equipos que estan ajustados para
determinados productos lacteos y
determinados parametros tal como lo
muestra la grafica.

En cuanto a los métodos sensoriales,
el Laboratorio cuenta con una sala

que estd disefada de acuerdo a la
Norma ISO 8589:1998. En las instancias
con consumidores es de resaltar el
“Concurso nacional de dulce de leche”
realizado en conjunto con la Gerencia
de Proyectos Alimentarios y en la que
participaron nifos.

También realizamos estudios de

La Gerencia provee de una
Intercomparacién de Leche cruda con
el objetivo de asegurar la calidad de
las mediciones de los ensayos en las
empresas.

No quiere decir que el equipamiento no
pueda ajustarse para otros productos

y pardmetros, pero hoy en dia los
ajustamos de esta forma para cumplir
con los requisitos para la exportacion
de estos productos, por lo que el
Departamento dio prioridad a esos
ajustes.

mercado de acuerdo a las necesidades
de determinada industria o empresa
que nos pide para hacerlos.

A nivel de los paneles sensoriales

es de destacar las instancias de
entrenamiento de panel sensorial
para la evaluacién de quesos, donde
actualmente se estéd realizando la
caracterizacién de quesos magros del
Uruguay.
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e En esto esta trabajando actualmente

Metrologia Quimica.
MATERIALES DE REFERENCIA

Dentro del proyecto aprobade por la ANII “Garantia de Resultados
relativos al ambiente y a la salud y nutricién de la poblacidn a
través de la Red Nacional de Trazabilidad de Medici &
Cantidad de Sustancia® esta planteada la elaboracion de un MRC de
leche en polvo para los sigubentes parimetros:

- calcio

- sodio

» potashy

-~ magnesio

« hierro y cobre

- T de composician

Preparacion de un MR de leche cruda para la calibracion de
equipos ripidos usados para el pago de la ﬁchc {en proyecto)
@

P E| LATU cuenta con un equipo de
PROYECTOS Electroforesis capilar que se encuentra
“Caracterizacion de productos licteos y carnicos por su en, el Departamento de LA,CAM y
R R R e utilizando esta metodologia es que se
plantea este proyecto.

Objetivo:

Incrementar la capacidad analitica nacional en apoye de la calidad,

eficiencia e innovacién de procesos y productos que agreguen valor a

i duccidn nacional y g i I ienta para la defensa
e

una
zacion de p licteos y
«carnicos por su perfil proteico.

Se aplicard la técnica de Electroforesis capilar para la
separacion, caracterizacion y cuantificacion de proteinas
con el objetivo de establecer la identidad, calidad y valor
nutricional de Productos Licteos y Cdrnicos

@

P Algunos ejemplos de aplicacion de la

APLICACIONES DE LA ELECTROFORESIS electroforesis capilar en la industria

CAPILAR EN LA INDUSTRIA LACTEA lactea, temas que se han tratando en
; ; este Taller.
Estudio del perfil proteico de la leche

Seguimiento de protedlisis durante la maduracion de
quesos

Deteccion de adulteraciones en productos licteos
Mejoras en los rodeos lecheros a partir del conocimiento

de la composicion proteica
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