Jiys
Centro Nacional de Alimentacion

anos en imagenes del CNA

\ GOBIERNO MINISTERIO -
\ DE ESPANA E CONSUMO n):

CNA  Autor: GABRIEL Ji






CENTRO NACIONAL DE ALIMENTACION
AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
NUTRICION

anos en imagenes del CNA
1974 - 2019

‘ GOBIERNO  MINISTERIO doenciy
DEESPANA  DECONSUMO Srouridad



Fotos
Gabriel Jiménez Jareiio
Unidad de Fotografia Cientifica del CNA

Edita: AESAN
Calle Alcala, 56. 28014 Madrid

Correo electrénico: cna-direccion@mscbs.es

Depésito legal: M-28181-2020
NIPO papel: 069-20-010-1
NIPO en linea: 069-20-011-7

Pro

0go



Las siguientes paginas no solo son testigos de la historia del Centro Nacional de Alimentacién, sino que son reflejo,
a través de sus llamativas formas y colores, de una parte fundamental de la contribucién que desde Espafia se ha
llevado a cabo en el establecimiento y progreso del actual modelo de seguridad alimentaria que tenemos en la
Unién Europea. Un complejo modelo que ha permitido que los ciudadanos europeos disfrutemos de un altisimo
nivel de garantia en la seguridad de nuestros alimentos.

En 1974, afio en el que se puso en funcionamiento el entonces llamado Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion
tras su creacion por el Decreto 252/1974, su actividad se inicié en el campo de control de productos alimenticios
y alimentarios coincidiendo con el desarrollo, en paralelo, del Cédigo Alimentario Espafiol mediante multiples
Reglamentaciones Técnico Sanitarias, y cuando también nacia en Espafia el Registro General Sanitario.

A lo largo de estos 45 afios el Centro Nacional de Alimentacién, adscrito desde 2001 a la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién, se ha consolidado como Laboratorio Nacional de Referencia en la detecciéon de
contaminantes quimicos y biolégicos en alimentos al amparo del Reglamento europeo de controles oficiales. En
clave internacional es, ademas, desde 1986 el centro designado por el Departamento de Agricultura de los EE UU
como Laboratorio homologado para efectuar los anélisis del Plan Especifico de Residuos en carne, indispensable
para poder llevar a cabo la exportacion de carne y productos carnicos a ese pafs.

Con més de 50 imagenes, esta publicacién ha sido concebida no tanto como una monografia rigurosa, sino mas
bien como una sencilla ventana que permite dar un vistazo a la historia del CNA, las técnicas analiticas utilizadas y
los resultados obtenidos de su actividad. Gracias a la Unidad de Imagen y Fotografia Cientifica creada en esos afios,
hemos podido recopilar estas interesantisimas fotografias que, indudablemente, ayudan a cumplir uno de nuestros
retos como institucion cientifica: hacer participe a la sociedad de los resultados de nuestras investigaciones.

Esta publicacion pretende ser la prolongacion editorial de la exposicion fotografica que se inaugurdé en Majadahonda
(Madrid), con motivo de los actos de celebracién de los 45 afios del Centro Nacional de Alimentacion, en junio
de 2019, coincidiendo con la celebracion de las Jornadas anuales de Referencia del centro. Debo dar mi sincera
enhorabuena a Joaquin Berenguer y Gabriel Jiménez por su magnifico trabajo de recopilaciéon de imagenes y
disefio de la exposicion. También a la Directora del CNA, Concepcién Grau, por su impetu para que este proyecto
viera finalmente la luz.



Deseo, finalmente, recordar desde estas lineas a todas las personas que han trabajado y colaborado con el CNA en
estos 45 afios y agradecer su esfuerzo y compromiso en la mejora de la seguridad alimentaria y nutriciéon en nuestro
pais.

Es realmente digno celebrar que el Centro Nacional de Alimentacién haya cumplido ya sus primeros 45 afios de
vida desde su puesta en marcha y, por ello, me complace especialmente formar parte de su historia.

Marta Garcia Pérez

Directora Ejecutiva de la Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria y Nutricién

Hitos de la historia del CNA



El Centro Nacional de Alimentacion (CNA) inicié su andadura con el Decreto 252/1974, que sefialaba la estructura,
organizacion y régimen de funcionamiento del Organismo Auténomo «Administracion Institucional de la Sanidad
Nacional» (AISNA) y citaba, como centro adscrito, al entonces denominado Centro Nacional de Alimentacién y
Nutricion (CeNAN).

Aunque el CeNAN comenzé a funcionar meses antes, su
inauguracion oficial en Majadahonda, se llevé a cabo el 16
de julio de 1974 con un equipo de direccién formado por
los doctores D. Antonio Borregén (director) y D. Carlos
Barros (subdirector).

Sus objetivos iniciales se resumian en dos grandes lineas:

!m » Proteccién del consumidor: Salud Pdblica y Nutricion.
g » Proporcionar informacién y documentacién en el campo alimentario a la
£ODIGD ALIMENTARID Administracion publica, sectores industriales, técnicos, medios de informacién y
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consumidores.

En suma, funciones asignadas para respaldo analitico a la puesta en vigor del Cédigo
i Alimentario Espafiol (publicado a través del Decreto 2484/1967).

Con la aprobacién en 1978 de la Constitucién Espanola, las competencias del control de alimentos se transfieren
a las comunidades auténomas, por lo que se modifican los objetivos del CNA hacia una especializacién en temas
relacionados con la Seguridad Alimentaria, la coordinacion analitica y las funciones como laboratorio de referencia.

En 1986 la Ley General de Sanidad, 14/1986, de 25 de abril crea el Instituto de Salud Carlos Ill como érgano de
apoyo cientifico técnico del Ministerio de Sanidad y Consumo y de los servicios de salud de las Comunidades
Auténomas y el CNA pasa a ser uno de sus centros adscritos.



En 1989 es designado laboratorio de referencia para
el Plan Nacional de Investigacion de Residuos (PNIR).
Ademés, participa intensamente en el seno de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria (CIOA), en
la adaptacion de la legislacion comunitaria a la legislacion
espafiola.

En el ambito internacional colabora, en esos afos, en grupos de trabajo de la
Comision Europea y del Consejo de Europa. Ademas, se constituye en el Unico
laboratorio homologado en Espafa —en el afio 1986- por el Food Safety and
Inspection Service del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos para
efectuar los analisis del Plan Especifico de Residuos en Carne, indispensable para
poder llevar a cabo la exportacion de carne y productos carnicos a Estados Unidos.

Las actuaciones en los diversos &mbitos del anélisis de alimentos han llevado al CNA a actuar de forma significativa
en la resolucion de multitud de probleméticas. Cabe sefalar sus actividades en el estudio del «sindrome del aceite
toxico» (afio 1981) por consumo de aceite de colza adulterado, o en la intervencién en los anélisis derivados de la
catastrofe del hundimiento del petrolero Prestige (afio 2002), con el necesario desarrollo de métodos analiticos.

Asi mismo, a lo largo de estos 45 afios, es destacable su actuaciéon en campos muy diversos como:

> Lamicrobiologia de los alimentos, especialmente en el caso de toxiinfecciones
alimentarias, las zoonosis transmitidas por alimentos, en programas
especificos de la Unién Europea (Campylobacter, Listeria monocytogenes,
Salmonella, E. coli O157 y VTEC en alimentos), determinacién de toxinas
E IR TANA AN bacterianas (enterotoxinas estafilocdcicas, toxina botulinica,...), virus entéricos,
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Mencién necesaria es la participacion en el programa europeo para la determinacién de resistencias a antibidticos
vehiculizadas por alimentos, segtin Decisién de la Unién Europea, actualmente en desarrollo.

> Ladeteccién de la presencia en alimentos o productos alimentarios de organismos modificados genéticamente
(OMQG), autorizados y no autorizados en la Unién Europea, y la determinaciéon de alergenos, de incidencia
fundamental en la salud de consumidores sensibles, asi como del gluten.

> Intoxicaciones por biotoxinas marinas (PSP, DSP, ASP,
toxinas de cianoficeas, etc.). Hitos importantes de ese
periodo son la moratoria de excepcién a Espafia, basada
en proyecto de investigacién del CNA, y plasmada en la
Decisién de la Comision 96/77/CE (que permite elaborar
conservas de Acanthocardia tuberculatum -langostillo—
procedente de zonas donde los niveles de toxinas
paralizantes superan el limite fijado por la legislaciéon
vigente, siempre que se siga un procesado industrial
establecido), asi como la preparacién de muestras
certificadas de referencia de mejillones liofilizados con
saxitoxina y decarbamoilsaxitoxina en un proyecto
financiado por el Bureau Communautaire de Référence
(BCR) de la Comisién Europea.

» La determinacién de micotoxinas (aflatoxinas, ocratoxinas, fumonisinas, patulina, zearalenona, etc.) y de
componentes téxicos de las plantas en diversos alimentos es otra de las actividades resaltables, y cabe destacar
que métodos desarrollados por el CNA se han adoptado como métodos de referencia en la Unién Europea.

> La determinacion de contaminantes del procesado de los alimentos (hidrocarburos aromaticos policiclicos,
cloropropanoles, acrilamida, etc.) o de contaminantes orgénicos persistentes -COP- en alimentos (dioxinas,
policlorobifenilos -PCB-, etc.).



Presencia de residuos de plaguicidas en alimentos de origen vegetal, de origen animal, productos con elevado
contenido en grasa y en cereales, con métodos multiresiduos y especificos de andlisis.

Presencia de residuos de medicamentos veterinarios y productos zoosanitarios, incluyendo multitud de
familias: estilbenos, esteroides, lactonas del acido resorcilico, beta-agonistas, cloranfenicol, nitrofuranos,
inhibidores (antibacterianos), antibidticos y sulfamidas, corticosteroides, carbadox y olaquindox, colorantes...
Con participacion en el Plan Nacional de Investigacién de Residuos (PNIR), y en casos que incluso han alcanzado
repercusion mediatica, como los conocidos tireostaticos o clenbuterol, o la presencia de fenilbutazona en carne
de caballo, etc.

Investigacion de la presencia de materiales en contacto
con alimentos: melamina en leches infantiles y productos
que contuvieran productos lacteos, migracién de
fotoiniciadores desde las tintas de impresion de envases
de productos alimentarios, estudios sobre la presencia de
bisfenol A en biberones, plastificantes, aminas aromaticas,
formaldehido, alertas por metales en alimentos (cadmio
y mercurio en pescados), estudios del contenido en plomo
y cadmio de los productos cerdmicos para comprobar su
adecuacion a la nueva legislacion prevista, etc.
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Estudios de toxicidad aguda y de mutagénesis.
Determinacion de alimentos irradiados mediante ensayos fisicos.
Estudio de dieta total para conocer la exposicién de la poblacién espafiola a determinados contaminantes y la

participacion en el estudio de dieta total europeo TDS Exposure, para permitir armonizar los criterios de dichos
estudios en Europa.

» Estudios nutricionales y de componentes, en aras al fomento de la reduccién del consumo de elementos
perjudiciales (contenido de sal en productos de panaderia, acidos grasos trans en productos de pasteleria).

NG > El Centro Nacional de Alimentacion fue acreditado como laboratorio
& de ensayos —segun requisitos de la Norma EN 45001~ por la Entidad
~ SCURITACTAY Nacional de Acreditaciéon (ENAC) el 23 de julio de 1999. Desde ese

momento, ha desarrollado sus alcances acreditados de acuerdo con los

requisitos de la Norma UNE-EN ISO/IEC 17025 y con la acreditacion
por alcance flexible (Notas Técnicas NT-18 y NT-19 de ENAC).

» Y todo ello desde aquellos iniciales estudios con posible repercusion para la salud del consumidor, como el
realizado en 1980 para detectar la presencia de cloropicrina en vinos.



Normativa reguladora

1974. Decreto 252/1974, de 25 de enero, sobre estructura, organizacién
y régimen de funcionamiento del Organismo auténomo «Administracién
Institucional de la Sanidad Nacional». BOE 34 de 8 de febrero de 1974. Cita
al entonces denominado Centro Nacional de Alimentacién y Nutricién
(CeNAN) como centro adscrito.

1986. Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad. BOE 102 de 29 de
abril de 1986. Crea el Instituto de Salud Carlos Ill (como érgano de apoyo
cientifico técnico del Ministerio de Sanidad y Consumo y de los servicios
de salud de las Comunidades Auténomas), adscribiendo al CNA al mismo.

2001. Ley 11/2001, de 5 de julio, por la que se crea la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria. BOE 161 de 6 de julio de 2001.

2002. Real Decreto 709/2002, de 19 de julio, por el que se aprueba el
Estatuto de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria. BOE 178 de 26
de julio de 2002, integrando al CNA en la AESA.

2006. Ley 44/2006, de 29 de diciembre, de mejora de la proteccién de los consumidores y usuarios. BOE 312 de 30
de diciembre de 2006, modifica la denominacién y competencias de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién (AESAN).

2014. Real Decreto 19/2014, de 17 de enero, por el que se refunden los organismos auténomos Instituto Nacional
del Consumo y Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion en un nuevo organismo auténomo
denominado Agencia Espanola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion y se aprueba su estatuto. BOE 29
de 3 de febrero de 2014.

2018. Real Decreto 1047/2018, de 24 de agosto, por el que se desarrolla la estructura orgénica bésica del Ministerio
de Sanidad, Consumo y Bienestar Social y se modifica el Real Decreto 595/2018, de 22 de junio, por el que se
establece la estructura organica basica de los departamentos ministeriales. BOE 206 de 25 de agosto de 2018. La
AECOSAN se transforma en AESAN.

2020. Real Decreto 495/2020, de 28 de abiril, por el que se desarrolla la estructura orgénica basica del Ministerio
de Consumo y se modifica el Real Decreto 139/2020, de 28 de enero, por el que se establece la estructura orgénica
basica de los departamentos ministeriales. Se adscribe organicamente la AESAN al Ministerio de Consumo.




Directores del Centro Nacional de Alimentacién

El CNA inici¢ su actividad bajo la direccién de D. Antonio Borregdén Martinez. El Dr. Borregdn, médico, veterinario
y presidente del Consejo General de Colegios Veterinarios, puso en marcha el CNA como laboratorio de control
de la Administracion General del Estado y dirigié su transformacién hacia un laboratorio de referencia para los
laboratorios de control oficial designados por las comunidades auténomas.

Desde 1974 se han sucedido los siguientes Directores y Directoras:
1974 - 1987 Antonio Borregdn Martinez
1987 - 1988 José Ramon Pelldon Olagorta
1988 - 1996 Antonio Borregdn Martinez
1996 - 1998 José Juan Sénchez Séez
1998 - 2009 Fernando Tovar Hernandez
2010 - 2016 Maria Teresa Lopez Esteban

2016 - 2018 Paloma Cervera Lucini

2019 - 2020 Concepcién Grau Olivé

2020 Ana Lépez-Santacruz Serraller

El Centro Nacional de Alimentacién en la actualidad como
laboratorio de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién

Actualmente el Centro Nacional de Alimentacién, laboratorio de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricion (AESAN), desempefia funciones de apoyo cientifico-técnico y de control analitico de laboratorio en la
deteccién de contaminantes quimicos y bioldgicos, especialmente dentro del control oficial de alimentos, actuando
como laboratorio de referencia en aquellos casos establecidos en las disposiciones correspondientes.

La mision esencial del CNA es liderar dicha actuaciéon, como Laboratorio Nacional de Referencia al amparo
del Reglamento Europeo 2017/625 de controles oficiales, dar cumplimiento a las tareas que le asigna el marco
regulatorio europeo y apoyar a los laboratorios de control oficial espafioles, coordinando su actuacién y facilitdndoles
toda la asistencia cientifica y técnica precisa para su adecuado funcionamiento.

En este sentido, el CNA tiene asignadas més de 20 referencias y realiza sus funciones correspondientes a
Laboratorio Nacional de Referencia de acuerdo con lo especificado en las reglamentaciones europeas al respecto:
colaborar con los Laboratorios de Referencia de la Unién Europea; coordinar y facilitar formacién a los laboratorios
de control oficial; organizar, en su caso, ensayos comparativos entre los laboratorios de control oficial; difundir
la informaciéon de los Laboratorios de Referencia de la Unién Europea; dar asistencia cientifica y técnica a las
autoridades competentes; etc. De acuerdo con ello, como Laboratorio Nacional de Referencia trabaja, en gran
medida, coordinando la actuacion de los laboratorios de control oficial. Asi:

» Entre 1990 y 2019 se han organizado 30 Jornadas dirigidas a dichos laboratorios. Inicialmente estaban
relacionadas con la referencia de residuos de medicamentos veterinarios, pero desde 2009 abarcan a todas
las &reas de trabajo y referencias asignadas del CNA.

> Desde 1991 hasta 2019 se han emitido 581 Comunicaciones de Laboratorio para la difusién de informacién.

> Se organizan periédicamente diversos ensayos de intercomparacion, cursos y estancias de formacion.



Y en cuanto al futuro del CNA, es evidente que ha habido un largo recorrido en estos 45 afios que esperamos sea,
como minimo, igual de fructifero en los siguientes.

=

s 0 e RS Gy i
= O - [ T—— v Corto Mot s Ay,
==, 2 Ot
R C < <
JORNADAS DE REFERENCIA 2012 JORNADAS DF REFERENCIA 2013 Comy
ANALSS DE ALMENTOS JORNADAS
ANAUSS DE AUMENTOS C C Am’uusae?fuﬁﬁg‘f" 05 O
(=

1 aeions scns.

A e

S | e

Ly —

cacién de Labora, 9

Estas actividades han sido posibles gracias a los trabajadores y trabajadoras del CNA que con su esfuerzo e ilusion
hicieron posible su desarrollo y lo que es actualmente.



Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del CNA en 1976-1977.

Finalidad del trabajo:

La microbiologia de los alimentos, especialmente para la deteccién de las toxinfecciones alimentarias y zoonosis
transmitidas por alimentos, estd presente como una de las lineas de trabajo principales del CNA desde su
constitucion.
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Cromatografia en capa fina (a la luz ultravioleta) de residuos de medicamentos veterinarios.

Finalidad del trabajo:

Ya en la década de 1980, el CNA es designado laboratorio de referencia para el Plan Nacional de Investigacion de
Residuos (PNIR). Ademas, en 1986 se constituye en el Unico laboratorio homologado en Espafia para poder llevar a
cabo las analiticas necesarias para la exportacion de carne y productos carnicos a Estados Unidos.
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Fotomicrografia de plancton: dinoflagelados marinos (Prorocentrum sp., Peridinium sp.) en contenido intestinal de
mejillon.

Finalidad del trabajo:
Estudios realizados en el CNA para detectar especies de fitoplancton marino productoras de biotoxinas marinas
vehiculadas en productos del mar (moluscos, crustaceos, etc.).




Pruebas toxicoldgicas: cultivos celulares utilizados para estudios de mutagénesis.

Finalidad del trabajo:
En el comienzo de la década de 1980, el CNA participa intensamente en la realizacion de estudios fisico-quimicos y
toxicoldgicos en relacién con el «sindrome del aceite toxico» derivado del consumo de aceite de colza adulterado.



Animales de experimentacion: efectos observados en estudios de toxicidad aguda.

Finalidad del trabajo:

Estudios toxicoldgicos en relacién con el «sindrome del aceite tdxico» derivado del consumo de aceite de colza
adulterado.



Mohos en alimentos: cultivo en placa de agar (técnica de recuento).

Finalidad del trabajo:
Cumplimiento de la reglamentacién vigente en relacién con la contaminacion fangica de los alimentos: mohos
productores de defectos de aspecto, alteraciones organolépticas y/o productores de micotoxinas.




Mohos en alimentos: fotomicrografia de Aspergillus sp.

Finalidad del trabajo:
Estudio e identificacién de la contaminacién fungica: especies de mohos productores de micotoxinas.



Cultivo de mohos en placa de agar (técnica de las tres colonias): Penicillium chrysogenum.

Finalidad del trabajo:

Identificacion de especies fungicas aisladas de alimentos para su estudio como posibles cepas productoras de
micotoxinas.




Cultivo de mohos en placa de agar (técnica de las tres colonias): Penicillium verrucosum var. cyclopium.

Finalidad del trabajo:

Identificacion de especies fungicas aisladas de alimentos para su estudio como posibles cepas productoras de
micotoxinas.




CNA  Autor: GABRIEL Jiménez Jarefio

Fotomicrografia de esporangiéforo y mesoesporangios (estructura reproductiva) de un moho del género
Syncephalastrum: tincién con lactofuchina.

Finalidad del trabajo:
Estudio e identificacion de la flora flngica contaminante de alimentos: mohos de crecimiento réapido que originan

defectos de aspecto y alteran las caracteristicas organolépticas de los alimentos.



Fotomicrografia de un esporangio (estructura reproductiva) de un moho del género Mucor: tincién diferencial con
Rojo Ponceau S, que permite observar la columela dentro del esporangio.

Finalidad del trabajo:
Estudio e identificacién de la flora fingica contaminante de alimentos: mohos de crecimiento rapido que originan
defectos de aspecto y alteran las caracteristicas organolépticas de los alimentos y, ocasionalmente, causante de

enfermedad en seres humanos.




Frutos secos (nueces) enmohecidos.

Finalidad del trabajo:

Estudios para la deteccién de la contaminacion por micotoxinas de alimentos.

En el CNA se realizan estudios analiticos sobre la presencia en alimentos de un gran nimero de micotoxinas:
aflatoxinas, ocratoxinas, fumonisinas, citrinina, patulina, zearalenona, deoxinivalenol, alcaloides del ergot, etc.,
mediante técnicas de Cromatografia Liquida con diversos detectores.




Frutos secos (higos) enmohecidos: observacién con y sin luz ultravioleta de 366 nm.

Finalidad del trabajo:

Estudios para la deteccién de la contaminacién por aflatoxinas de alimentos.

En el CNA se realizan estudios analiticos sobre la presencia en alimentos de un gran nimero de micotoxinas:
aflatoxinas, ocratoxinas, fumonisinas, citrinina, patulina, zearalenona, deoxinivalenol, alcaloides del ergot, etc.



Semiconserva de pescado en salazén.

Finalidad del trabajo:

Estudios para la deteccién de la contaminacién por histamina de semiconservas de pescado, producida por la
descarboxilacion del aminoacido histidina, en el que son ricos los pescados del grupo de los escémbridos (pescados
azules), por la accién de las enzimas generadas por microorganismos contaminantes.

Desde practicamente su constitucion, en el CNA se ha mantenido activa una linea de trabajo de anélisis fisico-
quimicos para la detecciéon de la presencia en alimentos de aminas biégenas: histamina, tiramina, putrescina,
cadaverina, agmatina, espermina, espermidina, triptamina y beta-feniletilamina.

CNA  Auter; GABRIEL Jimdnez Jwraio



Pan tostado.

Finalidad del trabajo:

Determinaciéon de contaminantes del grupo de los cloropropanoles, de alto poder carcinogénico: 3-MCPD
(3-cloro-1,2 propanodiol), 2-MCPD (2-cloro-1,3 propanodiol), ésteres de acidos grasos de 3-MCPD y de 2-MCPD,
y glicidol, en alimentos procesados: salsas de soja, pan tostado, aceites comestibles refinados, etc., mediante
cromatografia de gases y deteccién por espectrometria de masas (GC-MS).




Rifién de ovino: visualizacion de corteza y médula renales.
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Finalidad del trabajo:
Deteccion de residuos de inhibidores del crecimiento microbiano en animales de abasto, dentro de planes de

control oficial.
La acumulacién de estos residuos puede producirse de forma diferenciada en los 6rganos de los animales tratados
(corteza renal o médula renal, por ejemplo) y esta circunstancia ha de tenerse en cuenta en el laboratorio para llevar

a cabo adecuadamente el ensayo analitico a realizar.




Inhibicién del crecimiento microbiano. Técnica de las 5 placas: placa de agar para anélisis de muestra de carne.
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Finalidad del trabajo:

Determinacién de inhibidores del crecimiento microbiano, (antibacterianos/antibidticos), en el marco de los planes
de residuos (Plan Nacional de Investigaciéon de Residuos —PNIR-, plan para la exportacion de carne a Estados
Unidos, etc.), utilizando la técnica de las 5 placas.
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Inhibiciéon del crecimiento microbiano. Técnica de las 5 placas: placa de agar para anélisis de muestra de leche.

Finalidad del trabajo:

Determinacién de inhibidores del crecimiento microbiano, (antibacterianos/antibiéticos), en el marco de los planes
de residuos (Plan Nacional de Investigacion de Residuos —PNIR-, plan para la exportacién de carne a Estados
Unidos, etc.), utilizando la técnica de las 5 placas.



Visualizacién con ayuda de luz ultravioleta de tetraciclinas acumuladas en animales de abasto.
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Finalidad del trabajo:

Determinacién de residuos antibiéticos en alimentos y productos de origen animal, principalmente en el marco de
los planes de residuos (Plan Nacional de Investigacién de Residuos —PNIR-, Plan para la exportacién de carne y
productos carnicos a Estados Unidos, etc.).



Extraccion de clenbuterol de pelos de animales de abasto.

Finalidad del trabajo:

Determinacion de residuos de medicamentos veterinarios (beta agonistas) en alimentos y productos de origen
animal, principalmente en el marco de los planes de residuos (Plan Nacional de Investigaciéon de Residuos —PNIR-,
Plan para la exportacién de carne y productos carnicos a Estados Unidos, etc.).




Carne de ovino.

Finalidad del trabajo:

Determinacién de residuos de medicamentos veterinarios en alimentos, dentro de planes de control oficial.

El CNA, designado Laboratorio Nacional de Referencia (LNR) para control de residuos de diversos medicamentos
veterinarios (antibioticos, beta agonistas, hormonas, colorantes, etc.), cuenta con un importante alcance acreditado
por ENAC mediante ensayos flexibles (Categorias de Ensayos) para la determinacién de estos residuos, utilizando
técnicas de Cromatografia Liquida con detector de Espectrometria de Masas-Masas (CL-MS-MS).




Laboratorio de microbiologia alimentaria: siembra en medios de cultivo a base de agar, para cultivo de bacterias.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de especies bacterianas aisladas de alimentos para su caracterizacién como posibles agentes
zoondticos de origen alimentario.
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Placa de agar para aislamiento selectivo para la identificacion de gérmenes patégenos (Salmonella sp.).

CNA  Autor:

Finalidad del trabajo:
Investigacion de especies bacterianas aisladas de alimentos para su caracterizacién como posibles agentes

zoondticos de origen alimentario.




Placa de agar para aislamiento selectivo para la identificacion de gérmenes patégenos (Vibrio sp.).

Finalidad del trabajo:
Investigacion de especies bacterianas aisladas de alimentos para su caracterizaciéon como posibles agentes de

zoonosis de origen alimentario.
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Porcién de pescado (merluza) parasitada por larvas de nematodos de la familia Anisakidae.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de la parasitacién por nematodos de pescados y moluscos cefalépodos para consumo humano, por
técnicas de diseccion y de digestion clorohidropépsica.



Fotomicrografia de los extremos proximal y distal de una larva de nematodo de la familia Anisakidae.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de la parasitacion por nematodos de pescados y moluscos cefalépodos para consumo humano.



Fotomicrografia de quiste conteniendo larva de Trichinella sp. en fibras de tejido muscular.

Finalidad del trabajo:
Investigacion, con la técnica de triquinoscopia, de la parasitacion por triquina de muestras de carne (jabali) para

consumo humano.
Esta técnica, Gtil para detectar parasitaciones significativas, no figura entre las que se deben aplicar para el control
oficial segun la legislacion actual ya que podria dar lugar a falsos negativos si se vieran involucradas especies de

triquina que no forman quistes, como Trichinella pseudospiralis.




Fotomicrografia de quiste y larva parcialmente fuera del mismo de Trichinella sp. en fibras de tejido muscular.

Finalidad del trabajo:
Investigacion, con la técnica de triquinoscopia, de la parasitacion por triquina de muestras de carne (jabali) para

consumo humano.
Se observa la dificultad de la visualizacion de la larva de triquina fuera del quiste por su posible enmascaramiento

con las fibras del tejido muscular.
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Cestodo (Ligula intestinalis) parasito de pescado.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de parasitacion por cestodos de pescados (Alburnus alburnus) susceptibles de consumo humano.

Este tipo de cestodos son conocidos parasitos de peces libres de agua dulce, como lagos o rios o de corriente lenta,
pudiendo causar un importante impacto sobre las poblaciones de peces (esencialmente ciprinidos plancténicos:

alburno carpa, tenca, cachuelo, carpin, rutilo, etc.).




Materiales en contacto con alimentos: migracién en cazuelas de cerdmica.

Finalidad del trabajo:
Determinacién de cesién de componentes de los materiales a los alimentos (metales/elementos, melamina,

formaldehido, articulos de ceramica y utensilios de plastico) mediante ensayos de migracién y aplicaciéon de técnicas
instrumentales: espectrometria de absorcién atémica (AAS), cromatografia liquida con detector de espectrometria
de masas (LC/MS-MS), espectrofotometria de ultravioleta.




Materiales en contacto con alimentos: ensayo de migracién en utensilio de cocina.

Finalidad del trabajo:
Determinacién de cesién de componentes de los materiales a los alimentos (metales/elementos, melamina,

formaldehido, articulos de ceramica y utensilios de plastico) mediante ensayos de migracién y aplicaciéon de técnicas o o
instrumentales: espectrometria de absorcién atémica (AAS), cromatografia liquida con detector de espectrometria

de masas (LC/MS-MS), espectrofotometria de ultravioleta.




Muestras irradiadas de productos vegetales: semillas de oleaginosas, frutos secos, frutos del género Capsicum,
hortalizas y setas deshidratadas, etc.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de alimentos irradiados mediante técnicas fisicas: luminiscencia fotoestimulada (LFE), espectroscopia
de resonancia paramagnética electrénica (EPR) y/o termoluminiscencia (TL).

CNA dstor: GABREL Srrdess bwwita



Electroforesis de células de almendra irradiadas: fotomicrografia de fluorescencia.

Finalidad del trabajo:
Investigacién de alimentos irradiados mediante electroforesis (ensayo en cometa).




Moluscos bivalvos procedentes de zonas de acuicultura afectadas por «marea roja».

Finalidad del trabajo:
Investigacion de biotoxinas marinas en productos del mar para la determinacién de la toxicidad causada por toxinas
paralizantes de marisco (PSP: Paralytic Shellfish Poisoning).
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Inoculacién intraperitoneal de animales de experimentacion.
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Finalidad del trabajo:
Investigacion de biotoxinas marinas en productos del mar: determinacién de toxicidad causada por toxinas
paralizantes de marisco (PSP: Paralytic Shellfish Poisoning) mediante bioensayo en ratén.



Fotomicrografia de fitoplancton de agua dulce: técnica de contraste interferencial.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de algas cianoficeas en fitoplancton de agua dulce, en el ambito de la determinacion de biotoxinas
producidas por cianoficeas mediante ensayos fisico-quimicos (cromatografia liquida, etc.).




Fotomicrografia de fitoplancton de agua dulce: técnica de contraste interferencial.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de geosmina producida por la proliferacion del fitoplancton en aguas de pantanos que suministran a
la red de consumo de agua potable.




Acanthocardia tuberculatum («corrucoy, «langostillo»: molusco bivalvo presente en las costas espafolas, capaz de
almacenar en su organismo toxinas del grupo PSP —toxinas paralizantes— por largos periodos de tiempo).

Finalidad del trabajo:

Investigaciones realizadas en el CNA, en colaboracién con empresas del sector, han demostrado la capacidad
de ciertos procesados industriales de enlatado para destruir y eliminar las toxinas PSP presentes en el «corruco»
(moratoria de excepcion a Espafia, plasmada en la Decision de la Comision 96/77/CE).
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Viales para extraccién/concentracion de grasas.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de contaminantes organicos persistentes: extraccion de grasa para la determinacion de dioxinas.



Vegetales afectados por hongos.

Finalidad del trabajo:
Determinacién de residuos de plaguicidas mediante ensayos de cromatografia de gases y de cromatografia liquida.

CNA  Autor: GABRIEL liménes Jareio
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Alimentos sometidos a procesos de cocinado en el laboratorio para estudios de dieta total: carne.

Finalidad del trabajo:
Estudios de dieta total consistente en seleccionar y recopilar alimentos representativos de la dieta de la poblacién

y prepararlos en la manera en que son consumidos antes de determinar niveles de contaminantes en el laboratorio.



Alimentos sometidos a procesos de cocinado en el laboratorio para estudios de dieta total: producto vegetal.

Finalidad del trabajo:
Estudios de dieta total. Los alimentos preparados en el CNA se analizaron para determinar niveles de diversos
contaminantes, con el fin de posibilitar que los datos resultantes se cruzasen con datos de consumo de alimentos

y, asi, estimar la cantidad de cada contaminante que es consumido por una poblacién especifica como parte de su
dieta tipica.




Envase de conserva dafnado.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de posibles sustancias migradas de envases metélicos dafiados mediante técnicas basadas en

cromatografia de liquidos y de gases con deteccidon por espectrometria de masas, fluorescencia (GC/MS, LC/MS,
HPLC/FI).




Envase de conserva dafado.

Finalidad del trabajo:
Investigacion de posibles sustancias migradas de envases metalicos dafiados mediante técnicas basadas en

cromatografia de liquidos y de gases con deteccion por espectrometria de masas, fluorescencia (GC/MS, LC/MS,
HPLC/FI).




Comparacién de la germinacion de semillas de cereales silvestres con semillas modificadas genéticamente.

Finalidad del trabajo:

Ya en la década de los afios 80, se realizaban en el CNA estudios sobre alimentos transgénicos, generados mediante
la utilizaciéon de Organismos Modificados Genéticamente (OMG) para la produccién de alimentos vegetales.



Electroforesis de ADN en geles de agarosa.

Finalidad del trabajo:

Estudios sobre integridad del ADN, sobre cebadores especificos dirigidos a la amplificacion de genes, etc.,
encaminados a la determinacién de Organismos Modificados Genéticamente (OMG), que es una linea de trabajo
incluida en el alcance de acreditacion del CNA desde el afio 2004.



Reaccion de PCR en Tiempo Real: fase inicial de ruido de fondo, fase logaritmica de crecimiento exponencial y 7 82723 ‘ A
meseta final. | | S A S = SO 1T M Sy ASARac e AN o 2> 2 NN B e e T e e N e P et

Finalidad del trabajo:

Determinacion del contenido de Organismos Modificados Genéticamente (OMG), autorizados en la UE para su
utilizacion en la produccién de alimentos y piensos con contenido vegetal, mediante la tecnologia de la Reaccion
en Cadena de la Polimerasa (PCR) en Tiempo-Real, basada en la utilizacién de sondas de hidrdlisis fluorogénicas.
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Alimentos susceptibles de producir en el consumidor sensible una alergia alimentaria (reaccién adversa del sistema
inmune de un individuo ante la ingesta de un alimento o componente del mismo).

Finalidad del trabajo:

Deteccion de alérgenos en alimentos: proteinas o glicoproteinas presentes de forma natural en los alimentos, tanto
de origen vegetal como animal: leche, huevos, soja, trigo, cacahuete, nueces, pescado, mariscos, etc.

En el CNA se mantiene una linea de trabajo mediante ensayos acreditados para la deteccién de alérgenos, utilizando
esencialmente métodos inmunoldgicos (tipo ELISA, para la deteccién mediante anticuerpos especificos) y también
métodos de PCR (para la deteccién de secuencias diana de ADN).
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