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INTRODUCCION Y OBJETIVO

RESULTADOS

El creciente interés por la actividad del agua en |Ia
investigacion cientifica de las ultimas décadas (Scopus, 2022),
ha senalado al parametro como un excelente indicador de
calidad y garante de la seguridad alimentaria. Para ello,
Laboratorios Vital procedio a validar el método de
determinacion de la actividad del agua ante la Entidad
Nacional de Acreditacion (ENAC). Aunque existen multitud de
meétodos posibles para la determinacion del parametro, el
laboratorio escogio el de higrometro eléctrico de resistencia.
El principal objetivo fue lograr |la validacion del método de
determinacion de la actividad del agua.

METODOLOGIA

Tras la medicion diaria de la actividad del agua en un material
de referencia por duplicado, se procedido a medir el
parametro en alimentos segun los requerimientos de Ia
norma EN ISO 18787:2017:

[ Homogenizacion del alimento 1

!

[ Adicion de la muestra al recipiente }

!

[ Adherir filtro quimico a sensor }

higroscopico

!

[ Medicion de actividad del agua 1
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Se llevaron a cabo mediciones de actividad del agua de
materiales de referencia para, a partir de ellos, calcular Ia
exactitud, repetibilidad, reproducibilidad e incertidumbre del
meétodo. Los valores de dichos parametros debian
enmarcarse dentro de los establecidos por la norma EN ISO
18787:2017 (Figura 1), objetivo que se alcanzé. También se
elabord un grafico de control por comprobar que las
determinaciones analiticas cumplian con la exactitud
establecida por la norma (Figura 2). Cuatro de las mediciones
superaron los limites de aviso y uno de ellos también supero
los limites de control. Sin embargo, se cumplieron los
requisitos porcentuales (Thompson y Wood, 1993), ya que
mas del 95% de los datos se encontraba dentro de los limites
de aviso y mas del 99% estaba dentro de los limites de
control.

Figura 1. Valores de los parametros establecidos por la norma EN ISO
18787:2017 y valores obtenidos experimentalmente para el TFM.

Parametro Valor norma EN ISO Valor obtenido
18787:2017
Exactitud 0,005 0,0014
Repetibilidad 0,010 0,0013
Reproducibilidad 0,020 0,0021
Incertidumbre 0,020 0,0075

Figura 2. Grafico de control de los materiales de referencia.
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CONCLUSIONES

Se observa que la exactitud, repetibilidad, reproducibilidad e
incertidumbre cumplen con lo estipulado por la norma EN
ISO 18787:2017. Asimismo, el grafico de control indica que
las determinaciones analiticas superan los requisitos
porcentuales. De esta forma, se logra la validacion del
método de determinacion de actividad del agua en alimentos
por parte de ENAC.




