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SSOOLUUZZIONI AADD ATTTTIVAZZZIONE BAATTEEERICOO ENZZZIMAATTICAA PEERR BONNIFICCHEE 
TTEERRRESTTTRI, AACQUUUATICCHE, ATTMMOSFFERICCHE

Le soluzioni a matrice biologica sono preparati a base di MICRORGANISMI pregiati (batteri ed enzimi) in grado di ripristi-
nare un equilibrio naturale in seguito a situazioni modifi cate dall’uomo (inquinamenti del suolo, delle acque, dell’atmosfera)
Essi derivano dallo studio stesso della Vita, applicando la biologia, la biochimica e l’ingegneria.
I microrganismi sono da miliardi di anni la soluzione più naturale, intelligente ed economica per rimediare agli inquinamenti 
di qualunque tipo, in modo eco compatibile, veloce e non invasivo.
Da quasi 5 miliardi di anni (sono stati la prima forma di vita del pianeta) regolano la maggior parte della vita sulla Terra.
Qualunque attività del nostro corpo, delle nostre azioni, in qualunque attimo e comparto della nostra Vita, sono regolate dai 
microrganismi.
Non si pensa mai che la masticazione, la digestione, il transito intestinale, l’attività della fossa biologica di casa, la fer-
tilizzazione naturale, il cambio delle stagioni, la birra, il vino, l’aceto, il pane, il formaggio, e milioni di attività quotidiane 
vengono regolate da batteri ed enzimi.
Gli antibiotici (Wikipedia: una sostanza di origine naturale prodotta da un microrganismo, capace di ucciderne un altro. Il 
signifi cato della parola (dal greco) è “contro la vita”.) sono stati scoperti da Fleming osservando l’attività delle muffe sulla 
frutta e combattono malattie portate da batteri che ci “atterrano” per giorni. Gli antichi Egizi, i Cinesi e i Greci li conosceva-
no 4000 anni fa.
Le moderne tecniche di studio ci consentono di riprodurre in modo massiccio e totalmente naturale un determinato tipo di 
batterio (ad esempio petrofago) ed utilizzarlo per la bonifi ca di un terreno contaminato da petrolio. I risultati sono spesso 
strabilianti. Si può passare da 30.000 p.p.m. di contaminazione a 180 p.p.m. in poco più di un mese.

DDOOMMANNDDE FRRREQUUENTI::

II bbattteri soonoo ppericccolosi??
NO, i batteri che si utilizzano (per legge) sono di classe 1 ,quindi non patogeni (non attaccano l’uomo) ed hanno la stessa 
pericolosità del lievito di birra e del fermento del vino.

SSoonoo mmodddifi ccaati geeeneticcaameentte??
NO, non è permesso dalla legge e sarebbe comunque inutile, in quanto la natura funziona già a meraviglia da miliardi di 
anni.

PPeerché nooon uutilizzaaare sooolo gli eenzzimi??
Gli enzimi sono proteine in grado di catalizzare una reazione chimica. Scindono le molecole lunghe in modo da facilitare 
la metabolizzazione da parte dei batteri. Senza i batteri si otterrebbe solo uno “spostamento” del problema. Sarebbe come 
masticare un pò il cibo e poi sputarlo.

PPeerché nooon uutilizzaaare sooolo i baatteeri?
I batteri, in seguito alla frammentazione delle molecole lunghe da parte degli enzimi, sono iperattivi nella digestione dei 
composti inquinanti e nella loro trasformazione in H2O e CO2. Senza enzimi questa digestione sarebbe lunghissima.

SSoonoo soluuuzioonni moolto onnerossee?
Tutt’altro! I benefi ci rispetto alle soluzioni alternative sono palesi, senza considerare i tempi che si riducono drasticamente. 

CCoosaa suuccccedee unaa voltaa chee i baatterri hannno maaangiaaatoo tuuttoo?
Come tutti gli esseri viventi, una volta fi nito il cibo si riducono di numero e si ristabiliscono nella loro “conta” naturale.
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PRODOTTO CODICE ALLEVAMENTI ANIMALI USO

Prodottti per allevamenti

AC 1
Secchio 20 Kg

CLINIC
LIQUAMI

Per la degradazione di liquami saturi 
di ammoniaca.

Abbattimento dell’ammoniaca in 1 set-
timana e miglioramento della quantità 
del liquame in 30 giorni. Non patogeno 
e non dannoso per l’animale.

CBA 2
Secchio 20 Kg

CLINIC
GAS

Per incrementare la produzione di 
biogas.

Riduzione dei tempi di compostaggio 
del 50 %.
Nebulizzabile e micronizzabile.

OC 1
Tanica 25 Lt

CLINIC
ODOR

Per l’abbattimento degli odori (liqua-
mi, compostaggio, fanghi).

Eliminazione degli odori in poche ore 
con il trattamento.
Nebulizzabile e micronizzabile.
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Servizio interno personalizzato di: 

• Progettazione.
• Costruzione.
• Manutenzione e gestione di impianti per dosaggio.
• Trattamento, atomizzazione, distribuzione batteri.

Realizzazione chiavi in mano di impianti di depura-
zione biologica, modifi ca e aggiornamento impianti 
e creazione della biomassa.

Test di laboratorio dedicati e specifi ci prodotti spe-
ciali.

Possiamo 
arrivare 
ovunque...
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11..22 CCCURRIIIOOSSITTTAA’

Un microrganismo è un organismo vivente avente dimensioni tali da non 
poter essere visto ad occhio nudo (minori di 0,1 mm). 
I microrganismi sono sostanzialmente esseri unicellulari appartenenti ai 
regni: Protisti, Monere, Archea e Funghi. 
Dalla nascita della Microbiologia (la scienza che si occupa dei microrgani-
smi) ad oggi si sono sviluppate numerose raffi nate tecniche di caratterizza-
zione per investigare la natura dei microrganismi presenti in un determinato 
substrato.

I microrganismi sono usati con gran successo nell’industria fermentiera, 
casearia, panifi catrice, in quella dei carburanti, in salumifi ci, nelle biotecno-
logie, nello studio della biochimica e della genetica.

Nell’industria fermentiera, i microrganismi (soprattutto funghi delle fami-
glie Saccharomicetaceae e Cryptococcaceae) sono usati per preparare le 
bevande alcoliche, inoculandoli in substrati come malto d’orzo (per la pro-
duzione della birra), succo d’uva (produzione di vino), malto di riso (produ-
zione del sakè), patate, cereali (produzione di superalcolici come la vodka 
ed il whisky), canna da zucchero (produzione del rum), miele (produzione 
dell’idromele), succo e polpa di mele (produzione del sidro); sono inoltre 
usati per produrre l’aceto, insediandoli in vino, sidro o idromele. Inoltre, 
insediando diversi tipi di microrganismi (lieviti ed acetobatteri) nel mosto 
d’uva, opportunamente trattato, si può ottenere l’aceto balsamico.

Nell’industria casearia si usano microrganismi (soprattutto lactobacilli, 
bifi dobatteri, Streptococchi, e muffe) per condurre la fermentazione lattica 
(lattosio in acido lattico), per produrre lo yogurt; ma anche per fare maturare 
i formaggi stagionati come il Parmigiano Reggiano e il Gorgonzola.

Nei panifi ci si sfrutta la capacità del fungo Saccharomyces cerevisiae di 
produrre una gran quantità d’anidride carbonica gassosa che, rimanendo 
intrappolata nella massa dell’impasto, ed espandendosi, gonfi a l’impasto 
come se fosse un palloncino. Questo processo è chiamato lievitazione natu-
rale e richiede molto tempo (4 – 5 ore per 1 kg di farina). Questo processo 
non ha alcunché a che fare con la lievitazione istantanea in forno, ottenuta 
miscelando all’impasto, come ultimi ingredienti bicarbonato di sodio e tartra-
to di sodio.
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22..22 CCCURRIIIOOSSITTTAA’

L’industria dei carburanti usa lieviti più o meno “selvaggi” (non seleziona-
ti) per fermentare supporti come melasso di barbabietola da zucchero o di 
canna da zucchero, per ottenere un liquido con alto titolo alcolico, da desti-
narsi alla distillazione per produrre alcol etilico puro (al 95%) per alimentare 
il motore a combustione interna, i bruciatori da laboratorio e le caldaie. 

I salumifi ci sfruttano numerosi microrganismi per stagionare il prosciutto cru-
do e condurre le fermentazioni che danno il sapore caratteristico a salame, 
mortadella, wurstel, salsiccia e tutti gli altri salumi insaccati. 

Le biotecnologie, la biochimica e la genetica usano microrganismi come 
supporto di studio e/o esperimento per formulare e verifi care conoscenze e 
ottenere metodi per produrre sostanze altrimenti diffi cilmente ritraibili oppure 
per indurre nuove caratteristiche in alcuni esseri viventi che non avrebbero 
mai potuto acquisire. Alcuni esempi sono:
• L’insulina (ormone che abbassa la glicemia, usato nella terapia del diabe-
te.
• La somatotropina umana (ormone della crescita), ormone indispensabile
per curare il nanismo;una volta estratto da cadaveri, con diffi coltà e gran
dispendio di risorse, ora sintetizzato da microrganismi.

I microrganismi hanno anche un ruolo importante negli ecosistemi, come de-
compositori, trasformando la sostanza organica morta (saprofi ti) in sostanza 
inorganica, utile alle piante per vivere; sono anche importanti in quanto sono 
simbionti con organismi superiori o inferiori.

Ad esempio:
Un enzima è una proteina in grado di catalizzare una reazione chimica. Il 
processo di catalisi indotto da un enzima (come da un qualsiasi altro cataliz-
zatore) consiste in una accelerazione della velocità della reazione e quindi 
in un più rapido raggiungimento dello stato di equilibrio termodinamico. 
Un enzima accelera unicamente le velocità delle reazioni chimiche, diretta 
ed inversa (dal composto A al composto B e viceversa), senza intervenire 
sui processi che ne regolano la spontaneità.
Il suo ruolo consiste nel facilitare le reazioni attraverso l’interazione tra il 
substrato (la molecola o le molecole che partecipano alla reazione) ed il 
proprio sito attivo (la parte di enzima in cui avvengono le reazioni), forman-
do un complesso. 
Avvenuta la reazione, il prodotto viene allontanato dall’enzima, che rimane 
disponibile per iniziarne una nuova. 
L’enzima infatti non viene consumato durante la reazione.
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