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ANÁLISIS DE ANATOXINA A EN MUESTRAS DE AGUA  
 
 
DESCRIPCIÓN 

 Determinación y cuantificación de anatoxina a, a través de extracción 
en fase sólida (SPE) y cromatografía líquida de alta presión (HPLC) 
con detección ultravioleta (UV). 
Identificación de especies de cianobacterias en muestras de agua a 
través de microscopía óptica.   
 
EQUIPAMIENTO DISPONIBLE  
• HPLC Waters modelo e2695 acoplado a un detector de arreglo de 
fotodiodo (PAD), en el espectro UV-visible. 
• Microscopio Binocular Carl Zeiss modelo Primo Star 
 
VENTAJAS 
• Alta sensibilidad, límite de detección por debajo de los valores 
tolerables de anatoxina a en agua potable   
• Evita falsos positivos de inmunoensayos 
• Requerido por legislación para establecer una respuesta tóxica 
• Determinación de cianotoxina disuelta e intracelular  
 
APLICACIONES 

 Agua potable | agua cruda | aguas recreativas | agua dulce | 
ambientes salinos | agua de mar | tanques de almacenamiento de 
agua | lagunas urbanas  
 

DESCRIPTION
Flexible, low cost and thermo-sealed packaging for fresh fruits made 
with polyolefin nanocomposite blown film. This material has specific 
tailored gas barrier properties providing an inner atmosphere that 
enhances fruit conservation for long periods up to 5 months without 
refrigeration (25 ºC – 50% HR).

APPLICATIONS
Storage and transportation of fresh fruits without refrigeration | 
Tailored packaging | Fruit exportation with low costs|

ADVANTAGES
• Low costs
• Long storage time
• Refrigeration is not required
• Fruits conserve nutritional quality and organoleptic characteristics
• Fruits specific pretreatments are not requiered
• Availability of fresh fruits in off-season periods
• Packaging reciclability after end use

DEVELOPMENT STATUS
Prototype probed at laboratory scale. It is suitable to be scaled up.
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