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Todo consumidor tiene derecho a una alimentación sana y de calidad. Para 
proteger a  los consumidores, es necesario disponer de métodos analíticos 
que  verifiquen  si  se  cumplen  las  normas  de  seguridad  alimentarias 
establecidas a lo largo de toda la cadena del proceso productivo.
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La  amplificación  y  la  hibridación  tienen  lugar  en  una  misma  etapa.  Los 
cebadores se anclan a la superficie en formato micromatriz, de modo que tras la 
amplificación, el producto queda inmovilizado para su detección.
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ConclusionesConclusiones
‐ Este  biosensor  aporta  importantes  ventajas 
tales  como  alta  capacidad  de  trabajo, 
miniaturización,  portabilidad  y  sencillez  de 
operación con un coste muy competitivo.
‐ Permite  la monitorización en  los puntos clave 
de las etapas de procesado alimentario.
‐ Desarrollado  para  su  uso  incluso  en 
instalaciones con mínimos recursos.
‐ Aplicable a una amplia variedad de analitos y 
muestras alimentarias

El lector de DVDs actúa como detector óptico, registrando los resultados 
de los ensayos

Muestra positiva

1% / ++‐ / nd‐ / nd<0,9% / nd<0,9% / nd+ / +++‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / ndMaíz dulce

‐ / nd‐ / nd‐ / nd+ / ++ / +++ / +++‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / ndCRM (Bt11 Maize 5%)

‐ / nd‐ / nd‐ / nd+ / ++ / ++‐ / nd‐ / nd+ / +++‐ / nd‐ / ndCRM (RRS 5%)

‐ / nd4∙103 / +++4∙104 / +++<0,9% / nd<0.9% / nd‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / ndLeche maternizada en polvo

‐ / nd4∙104 / +++4∙102 / ++<0,9% / nd<0,9% / nd‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / ndLeche desnatada en polvo

‐ / nd4∙102 / ++4∙102 / ++<0,9% / nd<0,9% / nd‐ / nd‐ / nd± / +‐ / nd‐ / ndSopa

10% / +++‐ / nd4∙104 / +++<0,9% / nd<0,9% / nd+ / +++‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / ndPapillas infantiles

‐ / nd4∙102 / ++4∙103 / +++ / +++ / ++‐ / nd+ / +++‐ / nd‐ / nd‐ / ndTomate

1% / ++‐ / nd4∙104 / ++++ / ++ / +++ / +‐ / nd‐ / nd‐ / nd‐ / ndPienso

0,1% / +‐ / nd4∙103 / ++<0,9% / nd<0,9% / nd+ / +++ / ++‐ / nd‐ / nd‐ / ndKetchup

‐ / nd‐ / nd4∙101 / +<0,9% / nd<0,9% / nd‐ / nd‐ / nd± / ++ / +± / +Chocolate 

10% / +++‐ / nd‐ / nd<0,9% / +<0,9% / +± / +‐ / nd+ / +‐ / nd+ / ++Galletas de muesli

F. sppC. sppS. sppTNOSP35SMaízTomateSojaCacahueteAvellanaAlimento

Analito dopadob / Analito detectadocAnalito declaradoa / Analito detectadoc

a Declarado: + aparece en el etiquetado ; ‐ no aparece en el etiquetado; ± puede contener trazas; <0,9% etiquetado no requerido (Regulación Europea OGMs)
b Analitos dopados corresponden a Salmonella spp. (S. spp), Cronobacter spp. (C. spp), y Fusarium spp. (F. spp). 
c Código empleado: +, detectado a bajo nivel; ++, detectado a medio nivel; +++, detectado a alto nivel; nd, no detectado.
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