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Specijalist sam 
za fermentaciju!

Sirevi, 
jogurti i 

mnoga druga 
hrana postoje 
zahvaljujući 

mikroorganizmima 
poput mene!

Pozdrav, zovem 
se Lab i ja sam 

bakterija mliječne 
kiseline!



Istraživači s INNOSOL4MED projekta prošli su 
dug proces selekcije i između mnogih bakterija 

mliječne kiseline iz raznih vrsta hrane...



Evo me,
spreman 

sam!

…i na kraju su odabrali mene!



Počnimo s ovom 
finom mješavinom 

mahunarki i orašastih 
plodova!

Uh, a tko 
si ti?

?

Bok!

Nusproizvodi 
biljnog podrijetla

Nusproizvodi iz 
prerade kozica



Ja sam ekstrakt kojeg su znanstvenici 
dobili iz nusproizvoda... Znaš, nusproizvodi nisu 
otpad, već sirovina koja sadrži mnoge korisne 

bioaktivne molekule*, i ja ih sadržim!

!

Kako lijepo, trebao 
mi je suputnik na ovom 
dugom putovanju koje 

me čeka!

*Bioaktivna molekula: spoj koji ima pozitivan učinak na 
ljudsko zdravlje (npr. antioksidansi, antimikrobni spojevi)



Želiš li poći 
sa mnom?

Vau!

Naravno!



Mahunarke i 
orašasti plodovi

FERMENTACIJA

FERMENTACIJA

Mliječni proizvodi 
bogati folatima*

*Vitamini skupine B, mogu biti korisni u prevenciji 
kardiovaskularnih bolesti i u formiranju crvenih krvnih stanica.

Mlijeko

ITALIJA
Spremni, 
krenimo!

Inovativna 
fermentirana hrana



Hummus

Poboljšana sigurnost i 
dulje vrijeme skladištenja

Tako je 
vruće!

BIO-ZAŠTITA

ŠPANJOLSKA



Kruh od kiselog 
tijesta

Poboljšanje nutritivnih 
svojstava i kvalitete 
tijekom skladištenja

Poboljšanje 
sigurnosti i 

kvalitete

Lokalni biljni 
proizvodi

FERMENTACIJA

FERMENTACIJA

MAROKO



Ozon tehnologije + bioaktivni spojevi

Burger od ribe i 
proizvoda ribarstva

Povećanje trajnosti 
i zadržavanje 

organoleptičkih 
svojstava

HRVATSKA



FERMENTACIJA

Kefir

Sigurnija hrana i dulji 
rok trajanja

TURSKA



Kakav 
napor!

Zaustavimo se 
na trenutak!

U pravu si, ali 
napravili smo 

mnogo korisnih 
stvari!



Iskorištavanje mikrobne bioraznolikosti za 
odabir novih bakterija mliječne kiseline s 

karakteristikama od industrijskog interesa

Poboljšanje tradicionalne hrane i 
valorizacija lokalnih resursa

Smanjenje otpada od hrane i ponovna 
uporaba nusproizvoda i ostataka prerade 

kao izvora bioaktivnih spojeva za 
poboljšanje nutritivnih i senzorskih 

svojstava hrane

Rješenja predložena u 
ovom projektu donose 

mnoge prednosti, 
na primjer:

Sve to za promicanje 
zdravije i uravnoteženije 

prehrane koristeći tradicionalnu 
fermentiranu hranu.



Bioaktivne molekule 
iz prirodnih izvora, zajednos 

mikroorganizmima odgovornim za 
fermentaciju, prate ljude 

tisućljećima...

KRAJ

I nastavit će biti 
naši saveznici za sigurniju 

i kvalitetniju hranu, pomažući 
nam da usvojimo zdravije 

prehrambene navike za 
našu dobrobit.
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