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CICC

El Centro de Investigación y 
Control de la Calidad (CICC) 
perteneciente al Ministerio de 
Consumo realiza análisis, pruebas 
y ensayos a distintos productos, 
tanto alimenticios como 
industriales, que puedan ponerse 
a disposición de los consumidores. 

Su objeto es verificar la calidad, la 
seguridad y la veracidad de la 
información presentada en el 
etiquetado y de que dichos 
productos se adecuen a las 
diferentes reglamentaciones y 
normas que les sean aplicables. 
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Departamento de 

Cromatografía Líquida 

El departamento de 
Cromatografía Líquida tiene 
como objetivo aportar al conjunto 
del laboratorio un soporte 
analítico y científico eficaz, 
desarrollando las técnicas de 
ensayo que requieren de una 
instrumentación más específica. 

Trabaja bajo la Norma de Calidad 
internacional UNE-EN ISO/IEC 
17025:2017 dentro del sistema de 
garantía de calidad implantado 
en el centro como política 
general. 
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Origen de las muestras analizadas 

en el Departamento de HPLC 

73%1%

3%

23%

2021

Campañas (410)

Denuncias (4)

Análisis colaborativos (18)

Muestras de control oficial (129)

En el año 2021 se 

analizaron 561 muestras:
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Determinaciones realizadas 

en 2021
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Campañas 2021

 El año 2021, el laboratorio de cromatografía líquida participó en 10
campañas:

 Determinación de ECN-42 en aceite de oliva (una campaña nacional y otra autonómica).

 Determinación de lactosa en productos sin lactosa (campaña nacional).

 Determinación de azúcares en bollería industrial (campaña nacional).

 Determinación de histamina en pescado (campaña nacional).

 Determinación de ciclamato, sacarina y azúcares en bebidas refrescantes (campaña
autonómica).

 Determinación de aniones en agua envasada (campaña autonómica).

 Determinación de azúcares en yogures (campaña autonómica).

 Determinación de EDTA en conservas vegetales y salsas (campaña autonómica).

 Determinación de quinina en tónicas (campaña autonómica).
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ECN 42

 La determinación más frecuente

del departamento es el análisis

del Número de Carbonos

Equivalente (ECN real) en

aceite de oliva para comprobar

si ha sido adulterado con la

adición de aceites de semillas.

 En 2021 se analizaron 188

aceites de los cuales, sólo uno,

incumplió la legislación

(Diferencia ECN 42 ≤ |0,20|)
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Lactosa

Es el disacárido típico de la leche.

Es muy utilizado en la industria alimentaria como
espesante, potenciador de sabor, que sirve para

conservar la humedad y esponjosidad y como

edulcorante por su índice glucémico bajo.

Importancia del análisis:

Debido a sus múltiples aplicaciones se añade a todo

tipo de alimentos.

Un importante sector de la población ha
desarrollado intolerancia a la lactosa.
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Histamina

Amina biógena procedente de la descomposición del

aminoácido histidina, causante de cefaleas, náuseas, vómitos,

hipotensión, inflamación de la piel y urticaria.

 En pescados, la presencia de histamina indica mala

conservación (descomposición).

 En vinos (tintos), aparece por la acción biológica de las 

bacterias lácticas en mostos pobres en nitrógeno fácilmente 

asimilable.  
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Determinación de aniones 

en agua envasada

Se analiza en aguas minerales naturales y de manantial para 
comprobar que la composición cumple con el etiquetado. 

La composición química de las sales en aguas minerales debe 

permanecer constante. 

La clasificación de las aguas minerales (fuerte, débil, muy 

débil) depende de la composición de sales. 

Esto es importante debido a que determinadas personas 

necesitan tener una dieta baja en sodio o en sales minerales 
por cuestiones sanitarias (problemas cardiacos, insuficiencia 

renal, …).
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EDTA

El EDTA se utiliza en alimentos como secuestrante de metales 
para prevenir la oxidación lipídica o bien como estabilizante 
del color y sabor.

Mayonesas, salsas, verduras y legumbres en tarro de vidrio, 
frutas enlatadas, moluscos en conserva y marisco 
congelado.

En grandes dosis provoca vómitos, diarrea, dolores de 
estómago, problemas de coagulación y micropérdidas de 
sangre en la orina. 

La intoxicación alimentaria por EDTA es muy complicada 
debido a la dosis permitida en los alimentos. 
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Metodología seguida en 

el análisis

 Procedimientos normalizados de trabajo (PNTs)

 Validación de métodos

 Trazabilidad de las medidas

 Equipos

 Aseguramiento de la calidad

 Aseguramiento interno de la calidad

 Aseguramiento externo de la calidad

 Auditorías


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Procedimientos normalizados 

de trabajo (PNTs)

 El laboratorio de control oficial de alimentos debe seguir y tener 

definida por escrito la sistemática para llevar a cabo un análisis 

mediante procedimientos normalizados de trabajo (PNTs). 

 PNTs pueden proceder de:

 Métodos oficiales

 Métodos de organismos internacionales de prestigio

 Métodos internos
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Validación de métodos

 Objetivo: evaluar si el método se adecúa a unos criterios de veracidad 

y precisión establecidos a priori. Debe cumplir estos criterios para 

verificar que es adecuado al fin previsto. 

 Los parámetros más importantes que tenemos que evaluar son los de 

veracidad y precisión.
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Trazabilidad de las 

medidas

 En cromatografía de líquidos se utilizan diferentes tipos de materiales 

de referencia: patrones de calibración para elaborar la curva de 

calibrado, muestras que tengan valores de referencia establecidos, 

muestras de ensayo que han sido adicionadas con un patrón del 

analito con certificado de análisis. 


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Equipos

 Los equipos necesarios para realizar el análisis (cromatógrafos, 

pipetas, balanzas…) deben tener un plan de mantenimiento y 

calibración adecuados a su uso. 

 Gracias a la calibración obtenemos la incertidumbre, deriva y el 

posible sesgo del equipo de medida. 

 La verificación sirve para comprobar que el equipo sigue funcionando 

en condiciones similares a las de calibración.
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Aseguramiento de la 

calidad

Conjunto de acciones planificadas y sistemáticas implantadas dentro del 

sistema de calidad del laboratorio para cumplir con los requisitos de 

calidad.

 Interno: muestra control.

 Externo: ejercicios de intercomparación.

congresoespañolde7



Aseguramiento interno de 

la calidad
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Aseguramiento externo 

de la calidad
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Conclusiones

 Con campañas de control de mercado y evaluación de las 

denuncias de consumidores, el laboratorio contribuye al 

control oficial de los alimentos y productos industriales y a 

proteger al consumidor frente a posibles fraudes. 

 Revisando los datos obtenidos en el departamento de 

cromatografía de líquidos, se aprecian en las muestras 

analizadas, muy pocos incumplimientos.

 Por tanto, se observa un elevado cumplimiento de la 

legislación en materia alimentaria y de protección al 

consumidor. 

congresoespañolde7



Gracias por su atención

igarcialo@consumo.gob.es
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