ENAC

Entidad Nacional de Acreditacion

Anexo Técnico
N2 430/LE930 Rev. 24
Pag.1de5

SERVICIO REGIONAL DE INVESTIGACION Y DESARROLLO
AGROALIMENTARIO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS (SERIDA)

Direccidn: Carretera de Oviedo, s/n; 33300 Villaviciosa (Asturias)

Norma de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017

Actividad: Ensayo

Acreditacidn n2: 430/LE930

Fecha de entrada en vigor: 30/07/2004

ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev. 24 fecha 20/03/2025)

Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL

Analisis mediante métodos basados en técnicas de gravimétricas y volumétricas

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO DE
ENSAYO

Piensos

Humedad por termogravimetria

Cenizas brutas por termogravimetria

PNTNA-G-025

Meétodo interno basado en
Reglamento (CE) n2152/2009
Anexo Ill Apdos. Ay M

Nitrogeno/proteina bruta por volumetria (método

Kjeldahl)

PNTNA-G-012

Método interno basado en
Reglamento (CE) n2152/2009
Anexo Il Apdo. C

Grasa bruta por gravimetria (método Soxhlet)

PNTNA-G-006

Meétodo interno basado en
Reglamento (CE) n2152/2009
Anexo Ill Apdo. H

Fibra bruta por gravimetria

PNTNA-G-019

Método interno basado en
Reglamento (CE) n2152/2009
Anexo Ill Apdo. |
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PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Piensos Fibra neutro detergente por gravimetria PNTNA-G-020

Método interno basado en
UNE-EN ISO 16472

Fibra acido detergente por gravimetria

PNTNA-G-021

Método interno basado en
UNE-EN ISO 13906

Andlisis mediante métodos basados en técnicas electroanaliticas

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Piensos Almidoén por método electroquimico PNTNA-G-015 Rev. 10

Método interno

Nitrogeno/proteina bruta por combustion y detector de
conductividad (Método Dumas)

PNTNA-G-010
Método interno basado en
Método fabricante LECO
equipo FP-528

Forrajes verdes y conservados

pH por potenciometria

(3 - 8,5 unidades de pH)

PNTNA-G-008 Rev. 10

Meétodo interno

Analisis mediante métodos basados en técnicas de espectroscopia molecular

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Piensos Fosforo por espectrofotometria UV-VIS PNTNA-I1-002

(20,1 %)

Método interno basado en
Reglamento (CE) n°152/2009
Anexo Ill Apdo. P
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PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO

DE ENSAYO

Piensos compuestos de
rumiantes

Mezclas completas uni-feed

Forrajes verdes y conservados:
ensilados de maiz, ensilados de
hierba, henos de alfalfa, henos

de hierba, forrajes verdes,
maiz forrajero

Parametros nutritivos por espectroscopia infrarroja

Piensos compuestos de rumiantes y Mezclas completas
uni-feed:

Materia seca residual
Cenizas

Proteina bruta

Grasa bruta

Fibra bruta

Almidon

Forrajes verdes y conservados:

Materia seca residual
Cenizas

Proteina bruta

Fibra neutro detergente
Fibra dcido detergente
Fibra bruta

Almiddn

PNTNA-NIR-001

Meétodo interno conforme a

UNE-EN ISO 12099

LABORATORIO DE SIDRAS Y DERIVADOS

Anadlisis fisico-quimicos

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Sidra Masa volimica y densidad relativa y grado Brix a 20 °C por | PNT-E-01
. densimetria electrdnica
Vino
Meétodo interno basado en
Mosto OIV-MA-AS2-01B
Extracto seco total por densimetria PNT-E-01
Meétodo interno basado en
OlV-MA-AS2-03B
Sidra Grado alcohdlico por densimetria electrénica PNT-E-03
Vino Meétodo interno basado en
OIV-MA-AS312-01B
Medida de la sobrepresidn en botella por método PNT-E-11
manométrico
Meétodo interno basado en
OIV-MA-AS314-02
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PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Bebidas espirituosas Grado alcohdlico por densimetria electrénica PNT-E-08

Método interno basado en
OIV-MA-BS-01
OIV-MA-BS-04

Andlisis mediante métodos basados en técnicas electroanaliticas

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Sidra pH por potenciometria PNT-E-02
Vino (2,00 - 5,00 unidades de pH) Método interno basado en
OIV-MA-AS313-15
Mosto
Analisis mediante métodos basados en técnicas volumétricas
PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Sidra Acidez total por volumetria PNT-E-04
Mosto Método interno basado en
ISO 750
Sidra PNT-E-05
Vino Método interno basado en
OIV-MA-AS313-01
Sidra Acidez volatil por volumetria PNT-E-06
Vino Método interno basado en
OIV-MA-AS313-02
Sidra Didéxido de azufre total por volumetria (método de Ripper) | PNT-E-09
(220 mg/l) Método interno basado en
OIV-MA-AS323-04B
Vino Didxido de azufre total por volumetria (método de Paul) PNT-E-07
(2 10 mg/1) Método interno basado en
OIV-MA-AS323-042
Vinagres Acidez total por volumetria PNT-E-13
Método interno basado en
OIV-MA-VI-01
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PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Sidra AzUcares por cromatografia liquida con detector de indice | PNT-E-17
. de refracciéon (CL-RID)
Vino [ .
Sacarosa (21,04/)) Meétodo interno basado en
Mosto =20 OIV-MA-AS$311-03
Glucosa (21,0g/l)
Fructosa (23,0g/l)
Polialcoholes por cromatografia liquida con detector de
indice de refraccién (CL-RID)
1,3-propanodiol (20,2 g/l)
Glicerina (20,3 g/l)
Sorbitol (=0,5g/l)
Sidra Metanol por cromatografia de gases con detector de | PNT-E-14
Vino ionizacién de llama (CG-FID) Método interno basado en
(215 mg/l) OIV-MA-AS312-03A
Vinagres de vino y de sidra Alcohol etilico residual por cromatografia liquida con | PNT-E-15 Rev. 17
gerzcnig:iz;/ér;i?res detector de indice de refraccién (CL/IRD) Método interno
(>0,1 % (v/v))
Sidra desalcoholizada

Analisis mediante métodos basados en técnicas de espectroscopia molecular

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Sidra Grado alcohdlico por espectroscopia infrarroja (NIR) PNT-E-22
Vino Meétodo interno conforme a

Resolucién OENO 390/2010

Acido sérbico por espectrofotometria UV

PNT-E-26 Rev. 5

Método interno

Esta revision corrige los errores detectados en la revision n2 23 de fecha 07/03/2025

Un método interno se considera que estd basado en métodos normalizados cuando su validez y su adecuacién al uso se
han demostrado por referencia a dicho método normalizado y en ningln caso implica que ENAC considere que ambos
métodos sean equivalentes. Para mas informacién recomendamos consultar el Anexo | al CGA-ENAC-LEC.
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