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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  
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Oils, by-products 
and derivatives

 

DESCRIPTION

– Characterization of oils from traditional and non-traditional seeds, 
olive and fish according to international standard: AOCS, IUPAC, IOC
– Determination of minor compounds in vegetable oils: tocopherols, 
phospholipids, waxes, carotenes, chlorophylls, biophenols in olive 
oil, phosphorous content, etc
– Quality and deterioration of oils: classical indexes (peroxide value, 
anisidine value, acidity), oxidative stability by Rancimat, antioxidants
– Characterization of subproducts and derivatives: lecithin, waxes, etc
– Quantification of triglycerides, fatty acids, trans fatty acids, omega 
3-FA
– Development of analytical techniques to characterize and evaluate 
the quality of oils
– Development of oleogels
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CHARACTERIZATION AND QUALITY OF EDIBLE OILS, 
SUBPRODUCTS AND DERIVATIVES


