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Esta publicacion esta financiada por el programa
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Original text by Giulia Tabanelli (University of Bologna)
and Vida Simat (University of Split), whose excellent idea
was translated into reality by Ivan Lodi, illustrator who
designed and enriched the work with images.



iHOLA, M
NOMBRE ES LAB Y
SOY UNA BACTERIA
ACIDO LACTICA!

iSOY
ESPECIALISTA EN

LLEVAR A CABO LA

FERMENTACION!

iEL QUESO, EL
YOGUR Y MUCHOS
OTROS ALIMENTOS
EXISTEN GRACIAS A
MICROORGANISMOS
COMO YO!



LOS INVESTIGADORES DEL PROYECTO INNOSOL4MED
HAN LLEVADO A CABO UN LARGO PROCESO DE
SELECCION ENTRE MUCHAS BACTERIAS ACIDO LACTICAS
PERTENECIENTES A DIFERENTES ALIMENTOS..




i... Y FINALMENTE ME ELIGIERON A M[!

iAQUI
ESTOY,

LISTA!




IEMPECEMOS CON SUBPRODUCTOS
UNA BUENA MEZCLA VEGETALES

DE LEGUMBRES Y
NUECES! SUBPRODUCTOS o

DEL PROCESAMIENTO
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SOY UN EXTRACTO QUE LOS CIENTIFICOS , /
HAN OBTENIDO A PARTIR DE SUBPRODUCTOS... LOS
CUALES NO SON RESIDUOS, SINO MATERIAS PRIMAS QUE
CONTIENEN MUCHAS MOLECULAS BIOACTIVAS*
BENEFICIOSAS iCOMO LAS QUE CONTENGO!

*MOLECULA BIOACTIVA: COMPUESTO QUE TIENE BENEFICIOS PARA
LA SALUD (POR EJEMPLO, ANTIOXIDANTES, ANTIMICROBIANOS)

IQUE BIEN, ESTABA
- BUSCANDO A ALGUIEN
A W QUE ME ACOMPANARA EN
EL LARGO VIAJE QUE
ME ESPERA!
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{TE GUSTARIA
VENIR CONMIGO?

iCLARO!
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*VITAMINAS DEL GRUPO B. PUEDEN SER UTILES PARA LA PRE\{ENCION DE
ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES Y EN LA FORMACION DE GLOBULOS ROJOS.




iHACE /
HUMMUS MUCHO /
caor! /!
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MEJORA DE LA SEGURIDAD
Y PROLONGACION DE LA
VIDA UTIL



MARRUECOS
v
PRODUCTOS DAN CON
v ES LOCALE
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MEJORA DE LAS
\ PROPIEDADES
\ NUTRICIONALES Y DE
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ALIMENTOS MAS )
SEGUROS Y EXTENSION
DE SU VIDA UTIL



iPAREMOS UN
MOMENTO!
iVAYA
ESFUERZO!

iTIENES RAZON,
PERO HEMOS HECHO
MUCHAS COSAS
ATILES!




LOS ENFOQUES
PROPUESTOS EN
ESTE PROYECTO TIENEN
MUCHAS VENTAJAS,
POR EJEMPLO:

1 22 VALORIZACION DE LA BIODIVERSIDAD MICROBIANA
S PARA LA SELECCION DE NUEVAS CEPAS DE
N BACTERIAS ACIDO LACTICAS CON PROPIEDADES
- INDUSTRIALES DE INTERES

MEJORA DE ALIMENTOS TRADICIONALES Y
POTENCIACION DE RECURSOS LOCALES

- REDUCCION DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS Y
N REUTILIZACION DE SUBPRODUCTOS, ASI COMO
m \ PROCESAMIENTO DE RESIDUOS COMO UNA FUENTE DE

COMPUESTOS BIOACTIVOS PARA MEJORAR LAS

N
@ PROPIEDADES NUTRICIONALES Y SENSORIALES
DE LOS ALIMENTOS

TODOS ESTOS OBJETIVOS
PROMUEVEN UNA DIETA MAS
SALUDABLE Y EQUILIBRADA MEDIANTE
ALIMENTOS TRADICIONALES
FERMENTADOS




LAS BIOMOLECULAS
NATURALES BIOACTIVAS Y
MICROORGANISMOS FERMENTADORES
HAN ESTADO CON NOSOTROS
DURANTE CIENTOS DE ANOS...

... Y CONTINUARAN
SIENDO NUESTROS ALIADOS A
LA HORA DE PREPARAR ALIMENTOS
MAS SEGUROS Y DE MAYOR CALIDAD
AYUDANDONOS A ADOPTAR HABITOS
@  MAS SALUDABLES PARA
NUESTRO BIENESTAR.
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