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Sono uno 

specialista della 

fermentazione

Formaggi, 

yogurt e molti 

altri alimenti 

esistono grazie 

ad esserini 

come me!

Ciao, 

mi chiamo Lab e 

sono un batterio 

lattico!



Ricercatrici e ricercatori del progetto INNOSOL4MED 

hanno fatto un lungo lavoro di selezione tra tanti 

batteri lattici provenienti da diversi alimenti... 



... e alla fine hanno scelto me!

ECCOMI, 
sono pronto!



Inizio con questo 

bel mix di legumi e 

frutta secca! 

UH, 

CHI SEI?

?

CIAO!

sottoprodotti 

vegetali

scarti della 

lavorazione dei 

gamberi 



Sono un estratto che gli scienziati hanno 

ottenuto a partire da sottoprodotti... che non sono 

solo scarti ma contengono tante molecole bioattive* 

molto utili come quelle che contengo io!

!

Che bello, avevo 

bisogno di compagnia, 

mi aspetta un lungo 

viaggio!

*molecola bioattiva: composto che ha effetti benefici 

sulla salute (es. antiossidanti, antimicrobici)" 



Vuoi venire 

con me?

WOW!

CERTO!



legumi e 

frutta secca

fermentazione

fermentazione

Prodotti lattiero-caseari 

ricchi di folati*

*Vitamine del gruppo B, utili ad esempio nella prevenzione di 

malattie cardiovascolari e nella formazione dei globuli rossi.

Latte

italia
PRONTI, 

VIA!

Prodotto 

fermentato 

innovativo



HUMMUS

miglioramento della 

sicurezza e aumento dei 

tempi di conservazione

che 

caldo!

bio-protezione

spagna



pane con 

impasto madre

Miglioramento delle 

proprieta nutrizionali e 

mantenimento della 

qualita nel tempoIncremento della 

sicurezza e della 

qualita

prodotti 

vegetali locali

fermentazione

fermentazione

MAROCCO



tecnologie ad ozono + molecole bioattive

hamburger di pesce 

e frutti di mare 

Aumento dei tempi di 

conservazione e 

mantenimento delle 

caratteristiche 

organolettiche

CROAZIA



fermentazione

KEFIR

Alimento piu sicuro e 

tempi di conservazione 

prolungati

turchia



CHE FATICA!

Fermiamoci 

un attimo!

Hai ragione, 

ma abbiamo fatto 

tante cose utili!



Sfruttamento della biodiversita microbica 

per la selezione di nuovi batteri lattici con 

caratteristiche di interesse industriale

Miglioramento degli alimenti tradizionali 

e valorizzazione delle risorse locali

Riduzione degli sprechi alimentari e 
riutilizzo di scarti e residui di 

lavorazione come fonte di composti 
bioattivi per migliorare le proprietA 

nutrizionali e sensoriali degli alimenti

Con le soluzioni 

proposte in questo progetto 

infatti si ottengono molti 

vantaggi, ad esempio:

Tutto questo per promuovere 

una dieta piu sana ed equilibrata 

contenente alimenti fermentati e 

tradizionali.



Le molecole bioattive ottenute da 

sottoprodotti o da scarti delle 

lavorazioni e i microrganismi agenti di 

fermentazione hanno accompagnato 

l'uomo per molti millenni...

fine

... e continueranno a essere 

nostri alleati per alimenti sempre piu 

sicuri e di qualita e per aiutarci ad 

assumere abitudini alimentari piu sane 

per la nostra salute.
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