
Instituto Universitario de Investigación 
Mixto 

Agroalimentario de Aragón



Mª Jesús Serrano Andrés
mjserran@unizar.es

SEMINARIO

Servicios de apoyo a la investigación IA2

• Extracción de ácidos nucleicos mediante partículas magnéticas
• PCR digital: Detección y cuantificación absoluta de ácidos nucleicos
• PCR a tiempo real aplicada al sector agroalimentario
• Electroforesis en Gel de Campos Pulsados (PFGE)
• Identificación microbiana y de evaluación de la susceptibilidad antibióticos

• MALDI TOF
• Secado por atomización, encapsulación y medición del tamaño de partículas.

• NTA
• Análisis nutricionales.
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1. Extracción de ácidos nucléicos

EXTRACCIÓN DE ÁCIDOS NUCLÉICOS MEDIANTE 
PARTÍCULAS MAGNÉTICAS CON EL SISTEMA KING 

FISHER DUO PRIME (Thermo Fisher)

Responsables del servicio:
Luis Vicente Monteagudo Ibáñez / Joaquín Quílez Cinca



Extracción de ácidos nucleicos (y proteínas) mediante partículas magnéticas en muestras complejas:

-Baja concentración.

-Contaminantes químicos.

-Dificultades especiales (tejidos de gran dureza, ooquistes, esporas y otras estructuras de resistencia).

-NO UTILIZABLE POR USUARIOS DE MARCAPASOS CARDIACOS (RIESGO MAGENÉTICO)

1. Extracción de ácidos nucléicos



1. Extracción de ácidos nucléicos

Células 
eucariotas, 
procariotas, 
virus, etc.



2. PCR digital

PCR digital: 

Detección y cuantificación absoluta de ácidos nucleicos.

Responsable del servicio:

Clementina Rodellar Penella



• Técnica analítica que permite la cuantificación absoluta de ácidos
nucleicos, mediante la partición de la muestra en miles de sub-
réplicas (chip de 20.000 pocillos).

PCR digital: ¿Qué es?

• Tras la PCR, la amplificación o no de las sub-réplicas se usa para
generar un recuento absoluto del número de moléculas de la
muestra, sin necesidad de estándares ni controles endógenos.

• Se realiza una PCR individual
en cada uno de los 20.000
pocillos que se categorizan
como positivas o negativas
dependiendo de si contienen o
no la molécula objetivo
(binario/digital).



Cuantificación relativa: 
Esta aplicación permite cuantificar la 

cantidad de un objetivo en relación con el 
material genético total. 

.

Cuantificación absoluta: 
Medida del número de copias por unidad 

de volumen sin necesidad de curva 
estándar.

 Cuantificación de la carga viral.

 Cuantificación y generación de estándares 

y de referencia.

 Detección de patógenos de bajo nivel.

 Detección y cuantificación de organismos 

modificados genéticamente (GMO).

Aplicaciones de PCR digital 

 Variación del número de copias de alta precisión 

(CNVs).

 Análisis de mutaciones raras.

 Detección de pequeñas diferencias de expresión 

génica.



SEMINARIO

Nuevos servicios de apoyo a la investigación

del Instituto Agroalimentario de Aragón IA2

Servicio de PCR a tiempo real aplicada al sector agroalimentario

Responsables del servicio:
Diego García-Gonzalo / Laura Espina Cadena

3. qPCR



Estudios de detección y cuantificación de organismos de interés agroalimentario (BL-1 y 

BL-2, incluyendo OMGs), así como estudios de expresión génica, determinación de 

presencia/ausencia de genes de virulencia y antibiorresistencias, entre otros.

CFX OPUS DW RT PCR 
instrument for FSD BIORAD

3. qPCR



La técnica de la reacción en cadena de la polimerasa (PCR) en tiempo real o cuantitativa 

(qPCR) es una técnica molecular avanzada utilizada para amplificar y simultáneamente 

cuantificar fragmentos determinados de ADN en tiempo real. 

CFX Maestro Software

3. qPCR



APLICACIONES:

Detección rápida y precisa de genes que confieren resistencia a antibióticos en bacterias 

y otros microorganismos.

Útil en el manejo de infecciones, el control de la diseminación de resistencia y la

implementación de estrategias efectivas de tratamiento

3. qPCR



APLICACIONES:

Detección y (semi)cuantificación de bacterias de interés agroalimentario.

Incluyendo patógenos, alterantes, organismos modificados genéticamente (OMGs), y

otros microorganismos relevantes para la seguridad, calidad y autenticidad de los

productos alimentarios.

3. qPCR



APLICACIONES:

Detección y semicuantificación de cualquier otro gen de interés agroalimentario

(genes de virulencia, genes relacionados con la producción de aminas biógenas,

detección de mutaciones, etc.)

3. qPCR



APLICACIONES:

Estudios de expresión génica tras extracción de RNA en determinadas condiciones y

conversión a cDNA

• Esta técnica permite analizar cómo los genes se expresan

bajo diferentes condiciones

• Por ello, puede utilizarse en mejora genética, de mejora de

la calidad y valor nutricional de alimentos y de producción

de compuestos bioactivos.

• Esta técnica también se usa en el marco de estudios del

microbioma y salud del suelo y de estrés biótico y abiótico,

entre otros.

3. qPCR



4. Electroforesis en gel de campo pulsado

Electroforesis en Gel de Campo Pulsado  
Pulsed-field Gel Electrophoresis (PFGE) 

Laboratorio Biología Molecular
Área Nutrición y Bromatología. Producción Animal y Ciencia de los Alimentos

Facultad Veterinaria. Universidad de Zaragoza

Carmina Rota /Pilar Conchello



 Subtipificación molecular: bacterias, mohos, levaduras

 Separar fragmentos de DNA (10Kb- 11Mb)

Características técnica PFGE

 Dos campos eléctricos alternantes con diferente orientación

 Cambio periódico de la dirección del campo eléctrico: pulso

 Moléculas grandes ADN más tiempo alineación que las pequeñas

 Campo eléctrico misma intensidad y voltaje: DNA línea recta

4. Electroforesis en gel de campo pulsado



Aplicaciones PFGE

 Epidemiología (hospitales, producción animal,
etc.)

 Industria alimentaria

PFGE-CHEF: Método de referencia 

Centers for Disease Control and Prevention (CDC)

Red PulseNet: patógenos alimentarios

https://ia2.unizar.es/servicio/electroforesis-en-gel-de-campos-pulsados-pfge

4. Electroforesis en gel de campo pulsado



4. Electroforesis en gel de campo pulsado



5. Vitek

Servicio de identificación microbiológica y evaluación 
de la susceptibilidad a los antimicrobianos

Raúl C. Mainar Jaime / Rosa Bolea

Unidad de Microbiología e Inmunología

Facultad de Veterinaria



Material/equipo

1.

2.

3. +

DensiCHECK Plus

• Tarjeta de identificación VITEK® 2 GN: bacilos Gram-negativos

fermentadores y no fermentadores.

• Tarjetas de identificación VITEK® 2 GP: cocos Gram-positivos.

• Tarjetas de identificación VITEK® 2 YST: levaduras y organismos

similares a levaduras.

• Tarjetas de identificación VITEK® 2 NH: Neisseria, Haemophilus y

otras bacterias fastidiosas Gram-negativas.

• Tarjetas de identificación VITEK® 2 ANC: bacterias anaerobias y

bacterias coryneformes.

Aplicaciones – identificación

5. Vitek



• Clínica.

• Epidemiología (resistencias).

• Caracterización previa a estudios moleculares.

Aplicaciones

5. Vitek



Servicio de identificación microbiana por proteómica

Responsables del servicio:
Rafael Pagán/Mª Jesús Serrano

5. MALDI-TOF



Espectrómetro de masas que identifica 

microorganismos por huella proteómica

Es capaz de analizar hasta 600 muestras 

por hora

MALDI-TOF (Matrix-Assisted Laser Desorption/Ionization Time-of-Flight)

Posee ionización negativa, por lo que es 

capaz de hacer lipidómica (estudio 

resistencias a antibióticos)

5. MALDI-TOF



5. MALDI-TOF



SEMINARIO

Nuevos servicios de apoyo a la investigación

del Instituto Agroalimentario de Aragón IA2

Servicio de secado por atomización, encapsulación y 

medición del tamaño de partículas

6. Servicio de secado por atomización, encapsulación y medición del 
tamaño de partículas

Responsables del servicio:
Rafael Pagán/Mª Jesús Serrano



Spray Dryer Büchi B-290



Spray Dryer Büchi B-290

1. Entrada de gas
2. Tobera
3. Entrada del gas de 

secado
4. Cámara de secado
5. Colectores
6. Ciclón
7. Filtro



Spray Dryer Büchi B-290

1. Secado: 

• Objetivo: reducir el contenido acusoso.
• Rápido, continuo, reproducible, en un solo paso y fácil de escalar
• Productos a secar: alimentos, proteínas, organismos viables.
• Ventajas: incremento conservación, facilita almacenamiento, transporte, aumenta

estabilidad y vida útil. Técnica adecuada para soluciones coloidales, emulsiones y
dispersiones, siempre que el producto seco se comporte como un sólido.

• Ejemplos: secado de leche, almidón de maíz, tintes, etc.
• Resultado: polvo amorfo o cristalino

1. Para encapsular un líquido: crear una emulsión entre el producto
líquido inmiscible y una solución que contenga el compuesto
“carrier” o creador de films. El secado por aspersión da lugar a una
matriz sólida en torno a gotas de líquido, dando lugar a un producto
inmiscible.

2. Para encapsular un producto sólido: crear una dispersión entre el
producto sólido y una solución que contenga el carrier y el agente
encapsulante. Tras el secado por atomización, las partículas
suspendidas se rodean por el carrier y se cubren por la cobertura.

2. Microencapsulación:

Aplicaciones Spray Dryer



Spray Dryer Büchi B-290

La técnica de microencapsulación por secado por aspersión se caracteriza por sus bajos costos comparados
con otros métodos de secado empleados, de allí que existan una amplia diversidad de aplicaciones:

• Encapsulación de esencias
• Desarrollo de bebidas en polvo
• Sabores
• Probióticos
• Colorantes

Mecanismo de protección:

1. Mejorando la vida útil del analito al evitar la oxidación, como en el caso de los aceites esenciales o vitaminas
liposolubles

2. Prolongando la estabilidad y actividad funcional de compuestos termolábiles o altamente reactivos, como los
antioxidantes

3. Facilitando la incorporación de compuestos insolubles, debido a la interacción que se facilita entre el material
encapsulante y el medio o solvente en el cual se va a dispersar

4. Conservando los perfiles de aroma y sabor por un tiempo más prolongado
5. Mejorando la biodisponibilidad de nutrientes al facilitar la liberación controlada en los sitios requeridos de

interacción.



Spray Dryer Büchi B-290

Aplicaciones

SECADO MICROENCAPSULACIÓN



Encapsulador Büchi B395 pro

Encapsulador 
Büchi B395 pro



Encapsulador Büchi B395 pro



Encapsulador Büchi B395 pro



Encapsulador Büchi B395 pro



Encapsulador Büchi B395 pro

Aplicaciones

• Encapsulación de aceites

• Encapsulación de probióticos

 Tratamiento de Helicobacter pylori

 Incremento supervivencia a nivel intestinal

• Encapsulación de polímeros

• Cápsulas para cosmética

• Conservación de espermatozoides de origen animal

• Terapia con células (por ejemplo de células madre en 

tratamiento de osteoartritis)

Alginato
Carragenano

Quitosano



Encapsulador Büchi B395 pro



Encapsulador Büchi B395 pro



Encapsulador Büchi B395 pro



Master Sizer

Master Sizer 3000E

Malvern Panalytical



Master Sizer

Calcular el diámetro esférico equivalente 

A efectos prácticos, para partículas pequeñas, se
determina una propiedad de la partícula, en este caso
relacionada con la dispersión de luz por difracción láser.

Transforma esta propiedad y calcula el diámetro de la
esfera una esfera con el mismo volumen



Master Sizer



Master Sizer



Master Sizer



Medida vía seca Medida vía líquida

La muestra tiene que 
humectarse, no aglomerarse

0,1 – 1000 µm 0,1 – 200 µm

Para materiales pulverulentos Para dispersiones y emulsiones. 

Master Sizer



*Spray Dryer

Master Sizer



NanoSight Pro

Responsables del servicio:
Inmaculada Martín Burriel / Mª Jesús Serrano Andrés



Tamaño: 10 – 1.000 nm

https://www.youtube.com/watch?v=65k3fX2X7pQ
https://www.youtube.com/watch?v=65k3fX2X7pQ


Nanoparticle Tracking Analysis (NTA)

NanoSight Pro



SEMINARIO
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del Instituto Agroalimentario de Aragón IA2

Servicio de Análisis Nutricionales

Responsables del servicio:
Alejandro Belanche



Este servicio incluye numerosos métodos químicos de análisis 

convencionalmente utilizados que tienen por objetivo cuantificar el contenido 

de los alimentos en nutrientes específicos o en grupos de nutrientes con 

funcionalidad similar. 

28 prestaciones

7. Servicio de Análisis Nutricionales



Tarifas que se proponen (por determinación)

PRESTACIÓN
TARIFA

INTERNA

TARIFA

OPI*

TARIFA 

EXTERNA*

1.Materia seca 2,15 €  3,80 €  5,00 €  

2.Materia seca en carne 5,73 €  11,72 €  16,52 €  

3.Molienda 12,38 €   16,98 €  22,97 €  

4.Trituración 4,70 €  9,68 €  13,68 €  

5.Materia orgánica 2,06 €  2,89 €  3,29 €  

6.Materia orgánica en carne 5,18 €  9,86 €  13,46 €  

7.Cenizas insolubles en HCl 9,69 €  19,72 €  27,71 €  

8.Proteína Bruta 8,77 €  13,61 €  16,61 €  

9.Extracto etéreo 7,34 €  11,27 €  13,67 €  

10.Extracto etéreo (hidrólisis) 15,53 €  22,79 €  26,78 €  

11.Fibra Bruta 15,96 €  21,71  €  24,10 €  

12.Fibra Neutro detergente (FND) 10,50 €  15,10 €  17,50 €  

13.Fibra Ácido Detergente (FAD)

FAD
TOTAL 8,83 € 12,68 € 14,68 €

SERIADA 6,72 € 9,93 € 11,73 €

FAD+LAD
TOTAL 8,69 € 12,51 € 14,51 €

SERIADA 6,58 € 9,76 € 11,56 €

14.Lignina Ácido Detergente (LAD) 9,08 €  12,61 €  14,98 €  

15.N-FND 18,40 €  26,26 €  30,26 €  

16.N-FAD 20,13 €  29,35 €  34,35 €  

17.Amoniaco 6,07 €  12,14 €  16,93 €  

18.Ácido láctico 8,43 €  17,39 €  24,58 €  

19.Almidón total 9,17 €  18,09 €  25,08 €  

20.Almidón RDS 32,29 €  46,66 €  54,25 €  

21.Almidón SDS 33,77 €  48,45  €  56,04 €  

22.Almidón resistente 73,03 €  113,20 €  135,37 €  

23.Ácidos grasos volátiles 6,71 €  11,12 €  14,12 €  

24.Metano 4,87 €  8,29 €   10,68 €  

25.Alcanos 19,94 €  38,10 €  52,09 €  

26.Bases púricas 28,17 €  46,06 €  58,05 €  

27.Derivados púricos 38,86 €  61,00 €  74,98 €  

28.Cromo 12,21 €  25,15 €  35,54 €  
* La tarifa aplicable a OPI y usuarios externos que se propone, incluye ya el
porcentaje aplicable por costes indirectos.

7. Servicio de Análisis Nutricionales



Toda la información de los servicios y tarifas se encuentra disponible en la web del 
Instituto Agroalimentario de Aragón IA2: 

https://ia2.unizar.es/servicios-cientifico-tecnologicos

En la web de la universidad podéis encontrar información simplificada acerca de los 
servicios y los precios públicos:

https://vgeconomica.unizar.es/patrimonio-compras-y-contratacion/precios-publicos-
curso-2024-2025

Contacto para más información:
Mª Jesús Serrano Andrés
Responsable de Servicios Científico tecnológicos del Instituto 
Agroalimentario de Aragón.
e-mail: mjserran@unizar.es
Extensión: 4183
Teléfono: 876554183

https://ia2.unizar.es/servicios-cientifico-tecnologicos
https://vgeconomica.unizar.es/patrimonio-compras-y-contratacion/precios-publicos-curso-2024-2025
mailto:mjserran@unizar.es

