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di Marco Ballico .

opo il riconoscimen-
Dto del ministero

della Sanita Usa
(Food and Drug Admini-
stration) anche I'Unione
Europa approva un prin-
cipio attive innovativo
(probiotico) messo a pun-
to da una delle prime so-
cieta insediate nel Parco
scientifico di Udine, la Tur-
val Laboratories, in colla-
borazione con le Universi-
ta di Udine, Bologna e
Perugia.

Probiotico, parola diffici-
le. Si tratta di sostanze
utilizzate nei mangimi e
capaci di superare la bar-
riera gastrica o ruminale
e di arrivare vitali e piena-
mente efficaci nell'intesti-
no animale, favorendo la
digestione. Nei laboratori
della Turval, il ramo bio-
tecnologico del gruppo Bio-
chemio, fondato nel 1980
da un gruppo di imprendi-
tori e tecnici friulani inte-
ressati alla ricerca appli-
cata e alla consulenza nel
settore dell’ecologia, della

"" La Turval mette a

Probiotico friulano

La sperimentazione ¢ stata condotta nell’arco di circa dieci anni
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biotecnologia e dell'agricol-
tura, si lavora per il benes-
sere degli animali con la
produzione di uno dei piu
efficaci promotori naturali
di crescita (i probiotici ap-
punto) presenti sul merca-
to internazionale.

“Farsi riconoscere un
nuovo principio attivo dal-
I'Ue — commenta Alessan-
dro Turello della Turval —&
una delle operazioni pia
complicate e complesse che
ci siano, soprattutto per le

Lazmnda lavora

in collaborazione con
le universita

di Udine, Bologna

e Perugia
imprese italiane che non
sono supportate al pari di
quelle piu fortunate di altri
Paesi come Francia, Ger-
mania, Finlandia, Gran
Bretagna e Olanda”. Liter
verso il riconoscimento co-
munitario & cominciato
sette anni fa con l'invio,

Alessandro Turello. Nel riquadro una curiosa
immagine della quantita di documenti necessaria per
i riconoscimenti Ue del probiotico made in Friuli

attraverso il ministero del-
la Sanita italiano, di un
dossier ai ministeri delle
Sanita di tutti gli Stati
membri. Alla fase di studio
sono seguite quelle delle
domande e delle richieste
di spiegazione: passaggi
non rapidi, anzi 1 an-

Il parco scientifico udinese, dove hanno sede i laboratori della Turval
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ni. Al termine del percorso
& intervenuta la competen-
te commissione Ue, che,
esaminati i pareri di tutti
i Paesi membri, ha espres-
so il suo. In questo caso,
favorevole.

Quali le conseguenze

positive? Il lievito probio-

“Il probiotico
potra essere
commerdalizzato
negli Usa e

in Europa”

tico made in Friuli, il pri-
mo del suo genere ad aver
ottenuto la doppia auto-
rizzazione Usa-Ue, spiega
Turello, “potra essere
esportato e commercializ-
zato oltre che negli Usa
anche in Europa sia per
I’alimentazione umana
che per quella animale”.
Un grande successo per la
ricerca anche per la fase
produttiva, che sara rea-
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punto un principio attlvo efficace per il benessere del metabohsmo

lizzata in Italia, mentre si
& ora allo studio per l'or-
ganizzazione della distri-
buzione e commercializza-
zione in Europa. Una fase,
pure questa, che avverra
in collaborazione con I'Uni-
versita di Udine. Turello
precisa che il progetto di
sviluppo della commercia-
lizzazione sara condotto
in collaborazione ancora
con il Dipartimento di
Scienze alimentari diretto
dal professor Piero Su-
smel, “la cui collaborazio-
ne & stata preziosissima
anche nella messa a pun-
to del prodotto”.

Fra le peculiarita del
nuovo principio attivo il
fatto che & costituito da un
lievito lattico (Kluyve-
romyces fragilis) che agisce
con una maggiore efficacia
dei fermenti lattici, supera
in modo naturale la barrie-
ra gastrica, ha una spicca-
ta azione coadiuvante nel-
la prevenzione e cura delle
infezioni da “candida”, &
adatto ai lattosiointolle-
ranti ed & I'unico in grado
di agire in presenza di una
terapia antibiotica.

La sperimentazione con-
dotta nell’arco di circa 10
anni, ha riguardato, oltre
all'uomo, diverse specie
animali quah suini, ovini,
bovini, equini, comgh avi-
coli, cani, struzzi, camelidi.
Oltrea que]lo del professor
Susmel, sono stati impor-
tanti i contributi di Giu-
seppe Comi dell'Universita
di Udine, Paolo Bosi del-
I'Universita di Bologna,
Piero Anichini del Labora-
torio della Camera di com-
mercio di Udine, Dario De
Palo del laboratorio della
Camera di commercio di
Trieste, dei biologi Paolo
Valles e Lorena Riul e del-
la agronoma Claudia Sil-
vestro.
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Profllio d'impresa

Prodotti
innovativi

® yrval Laboratories
& srl é una societd
it operanie nel setto-
re delle biotecnologie fon-
data da un gruppo di
professionisti friulan, pro-
venienii da differentt am-
biti di competenza: bio-
tecnologia, ecologia e
agricoltura. Avviata nel
1992, Pazienda ha brevet-
taio un processo esclugi-
vo per la produzione bio-
tecnologica di lieviti a
ﬁ?rmenmzwne lattica. Im-
mettendo nei mangimi
particolari sostanze detle
probiotici, che migliorano
le funzioni metaboliche e
riequilibreno la flora in-
Turval oﬁ‘ir'e LR

gamme di prodotti inno-
vativi ed efficaci studiati
per le diverse esigenze di

varie specte animadi, Tur-

val conto su una direzio-
ne Ricerca ¢ Sviluppo e
un laboratorio di control-

lo e ricerca microbiologi-
co riconoscivio dal Mini-

stero della Ricerca e sr |
collaborazioni con ri-
nemait centre di ricerca

ztalmm e stranieri. In

partimenti di produzione
anirnale e di seienza del-
Palimentazione dell’Uni-
versitd di Udine, 'Ospe-
dale 8, Maria della

coriDi-

Misericordia di Udine e |
il Ceniro di fecondazione

regionale zootecnico. Con-
tatti. Tel: 04327629731,
Sito web: www.turval.
com. E-mail: furvel@il-
parcodivdine.com; info@
turval.com.
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