SERVICIOS LABORATORIALES FCA/UNA
CASA MATRIZ (Campus Universitario, San Lorenzo-Py)

Direccion de la Carrera de Ingenieria en Ecologia Humana

DEPENDENCIA Laboratorio de Calidad Agroalimentaria (LABCAL)

Servicios técnicos

Se reciben solicitudes para la realizacién de los siguientes analisis:

Andlisis generales:
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Andlisis bromatoldgico y de composicién quimica de los componentes mayoritarios y
minoritarios de productos Agroalimentarios.

Analisis microbiolégico (Aislamiento e Identificacion de mohos, levaduras y bacterias,
Recuento de Aerobios Mesodfilos, Recuento de Mohos y Levaduras, Presencia o Ausencia de
patdgenos en productos Agroalimentarios segun especificaciones de la Norma Paraguaya).
Andlisis de inocuidad, contaminacidn, adulteracidn y alteracidon de materias primas y/o
productos alimentarios terminados.

Andlisis fisicoquimicos :
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Se evaluan pH, actividad de agua (absorcion y resorcion), contenido de sélidos solubles,
colorimetria, calibracidon, uniformidad y estandarizacién. Calidad de agua de fuentes para uso
industrial, consumo animal y consumo humano, turbidez, pH, DBO, DBOH.

Analisis de micro y macroscopia de materias primas y productos terminado, analisis de
imagen digital, para el control de adulteraciones o alteraciones de las materias primas y/o
producto terminado.

Desarrollo e innovacién de productos agroalimentarios (Mejoramiento, desarrollo, disefio y
optimizacion de operaciones y procesos tecnologicos)
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Tratamientos térmicos y bioldgicos (fermentacién microbiana y enzimatica)

Envasado en atmdsfera controlada, modificada y vacio;

Mejoramiento de la calidad de materias primas y/o productos Agroalimentarios;
Desarrollo de empaques para alimentos (empaques con materiales tradicionales, envases
inteligentes, peliculas comestibles, envases biodegradables y envases funcionales;
Evaluacion de la vida util, extraccion de compuestos bioactivos y alimentos funcionales
(pigmentos, fenoles, taninos, terpenos, enzimas, entre otros);

Rendimiento industrial de materias primas;

Metodologias para extraccién y modificacién de biopolimeros provenientes de raices y
tubérculos.

Area de Sensometria
Aplicaciones al desarrollo y optimizacion de productos agroalimentarios se trabaja con mapa de
preferencia interno y externo, perfil sensorial, nichos de mercados y perfil del consumidor.

HORARIO DE ATENCION E INFORMACIONES

= Horario de atencién: 09:00 a 15:00
= Responsable del servicio: Ing. E.H. Claudio Moreno
= Teléfono de atencidn al publico: 021-585606/10 interno 116




= Correo electrdnico: lab.inocuidad.alimentos@agr.una.py
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