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¡Soy 
especialista en 

llevar a cabo la 
fermentación!

¡El queso, el 
yogur y muchos 
otros alimentos 
existen gracias a 
microorganismos 

como yo!

¡Hola, mi 
nombre es Lab y 
soy una bacteria 

ácido láctica!



Los investigadores del proyecto INNOSOL4MED 
han llevado a cabo un largo proceso de 

selección entre muchas bacterias ácido lácticas 
pertenecientes a diferentes alimentos..



¡Aquí 
estoy, 

lista!

¡… Y finalmente me eligieron a mí!



¡Empecemos con 
una buena mezcla 
de legumbres y 

nueces!

Uh, 
¿quién 
eres?

?

¡Hola!

Subproductos 
vegetales

Subproductos 
del procesamiento 

de la gamba



Soy un extracto que los científicos 
han obtenido a partir de subproductos… los 

cuales no son residuos, sino materias primas que 
contienen muchas moléculas bioactivas* 

beneficiosas ¡como las que contengo!

!

¡Qué bien, estaba 
buscando a alguien 

que me acompañara en 
el largo viaje que 

me espera!

*Molécula bioactiva: compuesto que tiene beneficios para 
la salud (por ejemplo, antioxidantes, antimicrobianos)



¿Te gustaría 
venir conmigo?

¡Guau!

¡Claro!



Legumbres y nueces

FERMENTACIÓN

FERMENTACIÓN

Productos lácteos 
ricos en folato*

*Vitaminas del grupo B. Pueden ser útiles para la prevención de 
enfermedades cardiovasculares y en la formación de glóbulos rojos.

Leche

ITALIA
¡Listos, 
vamos!

Productos 
fermentados 
innovadores



Hummus

Mejora de la seguridad 
y prolongación de la 

vida útil

¡Hace 
mucho 
calor!

BIO-PROTECCIÓN

ESPAÑA



Pan con 
masa madre

Mejora de las 
propiedades 

nutricionales y de 
calidad a lo largo 

del tiempoSeguridad y calidad 
mejoradas

Productos 
vegetales locales

FERMENTACIÓN

FERMENTACIÓN

MARRUECOS



Tecnologías basadas en ozono + compuestos bioactivos

Hamburguesas de 
pescado y marisco

Prolongar su vida 
útil manteniendo 
sus propiedades 
organolépticas

CROACIA



FERMENTACIÓN

Kefir

Alimentos más 
seguros y extensión 

de su vida útil

TURQUÍA



¡Vaya 
esfuerzo!

¡Paremos un 
momento!

¡Tienes razón, 
pero hemos hecho 

muchas cosas 
útiles!



Valorización de la biodiversidad microbiana 
para la selección de nuevas cepas de 

bacterias ácido lácticas con propiedades 
industriales de interés

Mejora de alimentos tradicionales y 
potenciación de recursos locales

Reducción del desperdicio de alimentos y 

reutilización de subproductos, así como 

procesamiento de residuos como una fuente de 

compuestos bioactivos para mejorar las 

propiedades nutricionales y sensoriales 

de los alimentos

Los enfoques 
propuestos en 

este proyecto tienen 
muchas ventajas, 

por ejemplo:

Todos estos objetivos 
promueven una dieta más 

saludable y equilibrada mediante 
alimentos tradicionales 

fermentados



¡Aquí 
estoy, 

lista!

¡… Y finalmente me eligieron a mí!

Legumbres y nueces

FERMENTACIÓN

FERMENTACIÓN

Productos lácteos 
ricos en folato*

*Vitaminas del grupo B. Pueden ser útiles para la prevención de 
enfermedades cardiovasculares y en la formación de glóbulos rojos.

Leche

ITALIA
¡Listos, 
vamos!

Productos 
fermentados 
innovadores

Las biomoléculas 
naturales bioactivas y 

microorganismos fermentadores 
han estado con nosotros 
durante cientos de años...

fin

... Y continuarán 
siendo nuestros aliados a 

la hora de preparar alimentos 
más seguros y de mayor calidad 
ayudándonos a adoptar hábitos 

más saludables para 
nuestro bienestar.
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