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TÉCNICAS MOLECULARES RÁPIDAS PARA 
DETECTAR Y TRAZAR MICROORGANISMOS 
PATÓGENOS O TECNOLÓGICOS

Con el objetivo de mejorar y agilizar los procedimientos de
detección, tipificación e identificación de patógenos alimen­

tarios (L. monocytogenes, E.coli O157:H7, Salmonella, S. aureus
y Campylobacter termotolerante) el grupo ha desarrollado y
validado técnicas moleculares basadas en PCR, altamente sen­
sibles, tanto en uniplex como multiplex en diferentes matrices
alimentarias, valorándose diferentes pre­tratamientos para
obtener una máxima eficacia en cuanto a sensibilidad­tiempo
del ensayo. La detección rápida de células viables mediante
métodos de PCR combinados con fluoróforos diferenciales es
otro de los puntos de interés en la investigación de nuestro gru­
po. Paralelamente los métodos de tipificación basados en PCR
y secuenciación nos han permitido la identificación y monitori­
zación rápida de los cultivos iniciadores bioprotectores en
embutidos fermentados, así como la trazabilidad de los puntos
críticos de contaminación bacteriana.
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El grupo de investigación en Seguridad Alimentaria y Microbio­
logía de los Alimentos tiene una dilatada trayectoria de más

de 35 años en el estudio y la caracterización de microorganis­
mos de interés en alimentos. Está constituido por 5 profesores
doctores (personal de la Universidad de León) y un número varia­
ble de personal investigador en formación (7 en el momento pre­
sente) bajo la dirección de la Doctora Mª Luisa García López. El
grupo está ubicado en la Facultad de Veterinaria de la Universidad
de León y por esta razón siempre tuvo una dedicación principal
hacia la Microbiología de los Alimentos de origen animal.

Las primeras investigaciones desarrolladas se centraron en
Staphylococcus aureus y otros estafilococos coagulasa positivos
presentes en alimentos de origen animal y su significado en

relación con la salud pública, dando lugar a varias tesis docto­
rales y diversas publicaciones en revistas internacionales.

Posteriormente se fue ampliando el campo de estudio,
incorporando nuevos microorganismos emergentes, como
Listeria monocytogenes o el grupo de Aeromonas móviles,
abordando su detección y caracterización a partir de diferen­
tes alimentos y nuevos métodos de análisis, basadas princi­
palmente en las técnicas de biología molecular (PCR y Q­PCR,
PFGE, DGGE).

En el momento presente, la actividad principal del grupo se
enmarca en tres líneas de investigación: a) la evaluación de ries­
gos microbiológicos en alimentos (identificación y control de
bacterias patógenas tolerantes al frío, detección y control
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de tipos patógenos de E. coli, sistemas de garantía de la calidad
sanitaria de los alimentos); b) el estudio de los microorganismos
alterantes en alimentos; y c) la caracterización y tipificación de
productos autóctonos.

Además de las actividades de investigación, el interés por
las nuevas técnicas de análisis microbiológico de los alimentos
ha impulsado la impartición de un curso de verano sobre este
tema (“Técnicas rápidas y automatizadas en microbiología de
los alimentos ­ TRAMA), que se desarrolló durante 7 ediciones
(1997­2003) en la Universidad de León, con un notable éxito de
público y ponentes.

El grupo cuenta con el reconocimiento de Grupo de Exce­
lencia Investigadora de la Junta de Castilla y León (GR155) desde
la primera convocatoria de este programa (Noviembre de 2007)
y ha sido designado como una de las organizaciones nacionales
competentes para asistir a la EFSA en su misión.

En los últimos 5 años se han venido desarrollando 6 proyec­
tos de investigación financiados en convocatorias competitivas
(CICYT, Plan Nacional, Programa Consolider­Ingenio y Junta de
Castilla y León), se han defendido dos tesis doctorales, se están
desarrollando otras 7 más y se han publicado 13 artículos en
revistas de impacto y varios capítulos de libros.

A título individual, algunos de los miembros del grupo for­
man o han formado parte de reconocidos comités científicos
(AESAN, Elika) y de sociedades nacionales (además de la SEM)
e internacionales (ACTA/CL, SFAM, ASM, IFT, IAFP, SGM) y han
realizado estancias de investigación en diversos laboratorios
(Food Research Institute de la Universidad de Wisconsin­Madi­
son, USA, Institute of Food Research del Reino Unido, Univer­
sidad Heriot­Watt de Edimburgo, Universidad de Cork, etc.).
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