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STUDIO DEL POLITECNICO

Il formaggio
che non fa male
alla salute

B A volte i lampi di ge-
nio nascono per caso, al-
tre volte per un collega-
mento sopito nellamemo-
ria.

Ed e stato proprio uno

di questi “link” a portare
un medico del Policlinico
di Milano e un imprendi-
tore di prodotti caseari ad
inventare e a brevettare il
formaggio FriP, una nuo-
va modalita di produzio-
ne che rende questi ali-
menti finalmente accessi-
bili anche ai pazienti con
insufficienza renale o in
dialisi.

Il brevetto, registrato

proprio dal Policlinico, &
stato concesso gratuita-
mente ad alcune aziende
casearie per favorime la
diffusione sul territorio:
I'obiettivo & di migliorare
il pit1 possibile la qualita
di vita delle persone con
patologie renali e in parti-
colare ai dializzati, ai qua-
li i formaggi sono presso-
ché proibiti per ragioni di
salute.

«[ pazienti in dialisi o

che hanno un'insufficien-
za renale devono seguire
una dieta con molte priva-
zioni - spiega Gianluigi Ar-
dissino, specialista della
Nefrologia, Dialisi e Tra-
pianto pediatrico al Poli-
clinico di Milano e inven-
tore del metodo FriP insie-
me ad Antonio Groppelli
- perché i loro reni non rie-
scono pill a smaltire le
scorie in eccesso. La tec-
nologia FriP consente in-
vece di produrre formag-
gi i cui fosfati non vengo-
no assorbiti dall’intesti-
no, ed & addirittura in gra-
do di evitare'assorbimen-
to di quelli contenuti in al-
tri alimenti».
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