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La utilización de las 
bacteriocinas puri�cadas 
como conservadores de 
los alimentos permitirá la 
sustitución de aditivos 
químicos de síntesis por 
otros naturales.

Las bacteriocinas son 
péptidos antimicro-
bianos de tamaño 
reducido, con una 
actividad antimicro-
biana muy potente 
frente a bacterias 
toxicas alimentarias.

Una legislación que regule 
la utilización de sustancias 
biológicas y promueva el 
conocimiento aún en 
proceso de desarrollo y 
evaluación.

Tipo de asociación
que busca

Ventajas
competitivas

Los alimentos con 
bacterias haló�las 
productoras de 
bacteriocinas o con 
bacteriocinas 
parcialmente 
puri�cadas  a 
homogeneidad 
pueden incrementar 
signi�cativamente su 
seguridad.

Aspectos
Innovadores

Descripción y características
fundamentales


