Di Roberto Rusticali curatore di Autismo on Line

Antibiotico che distrugge la flora intestinale ai Conigli, può essere facilmente prescritto anche ai bambini autistici.

Genitori di Ragazzi Autistici, come leggerete in seguito, è risaputo a livello Medico che la stragrande maggioranza degli Antibiotici creano problemi alla flora Intestinale, però informatevi bene col Pediatra o col Medico prima di somministrare un Antibiotico nocivo ai Conigli, ma dato ai bambini, che si chiama Amoxicillina, che da quello che si legge su internet, è assodato che distrugge la Flora intestinale dei conigli; e se non distruggesse solo la Flora dei conigli ma anche degli esseri umani, non potrebbe favorire la infestazione nell’intestino dei soggetti Autistici della Candida Albicans?.

Cari amici, ho ricevuto qualche tempo fa, una lettera di una Ricercatrice Statunitense, Susan Owens che tra le altre cose che mi ha scritto, si domandava quante volte fosse stato somministrato ai miei bambini, che presentano deficit di biotinidasi, e quindi con sicure problematiche biochimiche, un Antibiotico chiamato Amoxicillina.

Per molto tempo, non ho dato seguito alla domanda, poi in questi giorni di aggiornamenti per il sito, mi è tornata tra le mani la lettera e mi sono messo a cercare informazioni su questo Antibiotico attraverso il WEB e sono rimasto stupefatto nel leggere quanto segue.

Ho scoperto che nel Marzo del 2004 l’ American Academy of Pediatrics and American Academy of Family Physicians, nel suo Sito consiglia l’Amoxillicina dicendo ……….. se proprio si deve ricorrere agli antibiotici – dicono i pediatri americani - l’ideale è l’amoxicillina, efficace, sicura di basso costo e di sapore gradevole per i bambini.

Ma ho scoperto anche che non la pensano così gli allevatori di Conigli, che sconsigliano assolutamente l’uso di Amoxillicina in quanto distrugge la flora favorevole dell'intestino degli animali : L'Amoxicillina è un antibiotico (che ci risulta essere spesso usato per i bambini, dal sapore tipo di gomma da masticare) che può portare più danni che benefici ai nostri coniglietti. Purtroppo le conseguenze funeste della somministrazione di questo farmaco spesso non sono molto note per alcuni motivi : alcuni veterinari con poca esperienza in conigli, ovvero dottori ai quali capita raramente di visitarne, hanno talvolta prescritto l'amoxicillina senza notare effetti secondari e quindi danno per scontato che sia un farmaco sicuro anche per i coniglietti. Un altro motivo è la reazione "a scoppio ritardato" che questo antibiotico provoca nell'organismo dei conigli. Possono passare infatti anche dieci giorni da quando si conclude il trattamento col farmaco prima che si passi al secondo stadio del processo negativo che avviene nell'intestino : la flora favorevole dell'intestino viene distrutta, permettendo la crescita dei batteri patogeni (per i conigli). Se questi batteri saranno sufficientemente forti, produrranno le tossine che possono uccidere il coniglio. Quindi che un coniglietto sopravviva o no al trattamento con l'Amoxicillina dipende dalla quantità e dalla forza dei batteri patogeni e dalla capacità di ogni singolo coniglio di far fronte alle tossine prodotte.
Quindi il consiglio è di evitare sempre per sicurezza una cura che includa l'Amoxicillina e cercare col proprio veterinario un'alternativa valida. 

E mi chiedo, se i conigli vengono usati come cavie nella sperimentazione umana, come è possibile che questo fenomeno di distruzione della flora favorevole dell'intestino degli animali, non sia stata considerata negli studi e non venga segnalata nelle controindicazioni del farmaco?

Presumo si tratti dell’attuazione di quel concetto che dice: certi farmaci vengono ugualmente messi in commercio 'nonostante tutto', perché l'effetto collaterale è magari trascurabile rispetto al beneficio del farmaco….. in questi casi si guarda al rapporto rischio/beneficio.

In effetti, non c'è solo la possibilità “serve oppure non serve a niente”, ma ci sono anche varie altre possibilità:
a-serve, con pochi effetti collaterali sopportabili
b-serve, con molti effetti collaterali gravi ma rarissimi (uno ogni milione o effetto che compare a dosi alte etc).

Probabilmente l’Amoxillicina è un farmaco a oppure un b , ma per i nostri ragazzi gli effetti collaterali potrebbero non essere così sopportabili, perché Noi sappiamo da pubblicazioni di Articoli Scientifici e da Libri, che una grande percentuale dei nostri figli sono soggetti ad infestazioni di Candida Intestinale, che si verifica quando la flora favorevole dell'intestino viene distrutta o ridotta ai minimi termini da trattamenti antibiotici a cui i ragazzi vengono sottoposti.

Per tale motivo dopo un trattamento Antibiotico è consigliata la somministrazione successiva di fermenti lattici, per ricostituire la flora batterica intestinale distrutta dall'antibiotico.

Mi dicono attualmente i fermenti lattici migliori siano quelli gastroresistenti, tipo enterogermina (lactobacillus clausii) che hanno scoperto essere il migliore x il  colon irritabile.

Comunque va bene qualsiasi fermento lattico gastroresistente, come quelli sporificati (Lactoflorene: 4 ceppi fermenti lattici vivi liofilizzati, 1 ceppo sporificato + vitamine gruppo B + tampone fosfato che aiuta i fermenti non sporificati a superare indenni la barriera gastrica).

 Altro vantaggio dello sporogenes: non è sensibile alle temperature: + facile da conservare (es: Lacto+, che contiene anche lui vitamine gruppo B) a proposito di probiotici, buono anche ProLife Sporogenes, lo dice il nome, contiene lactobacillus sporogenes, un probiotico (glucoligosaccaride), vitamine del gruppo B.

Per le cure mediche si possono usare questi che trovi in farmacia, per tutti i giorni gli yogurt con fermenti che trovi al supermercato (controllate il tipo di fermento lattico presente, negli yogurt normali sono il bulgaricus e lo streptococcus thermophilus, in quelli "con fermenti attivi" trovate altri tipi, ogni marca ha il suo preferito). Vantaggio dello yogurt: digeribile anche da chi presenta allergie od intolleranze alle proteine o agli zuccheri del latte perchè nello yogurt sono scissi.

Da Ricerche recenti pare che il BIFIDOBACTERIUM inibisce la crescita della CANDIDA! 

Vedi Articolo: LA SICUREZZA MICROBIOLOGICA - PROBIOTICI, PREBIOTICI, SIMBIOTICI: UNA DIGRESSIONE di Luigi Nespoli, Silvia Salvatore, Elena Piantanida Clinica Pediatrica, Facoltà di Medicina e Chirurgia, Università dell'Insubria, Varese

BIFIDOBACTERIUM - Aderisce alle cellule intestinali  (importanza cruciale x la colonizzazione dell'ambiente intestinale: li tutela dall'effetto 'lavaggio' prodotto dal flusso alimentare); contrasta la diarrea di natura virale; aiuta a riequilibrare la microflora intestinale; inibisce  la crescita di batteri patogeni (CANDIDA ed escherichia coli); regola la risposta immunitaria; nei topi ha dimostrato di
possedere un'azione antitumorale.

Lactobacillus Clausii - supera indenne la barriera gastrica; sopporta l'esposizione ad elevati livelli di antibiotici e resiste agli agenti chimici e fisici (termoresistenza); produce composti capaci di contrastare i batteri dannosi; stimola l'immunità locale.

Lactobacillus Acidophilus NFCO 1748 - Migliora la stitichezza ed i disturbi dovuti alla maldigestione del lattosio.

Lactobacillus Casei Shirota - Riequilibra la flora intestinale

Lactobacillus GG (ATCC 53103) - E' in grado di superare la barriera opposta dai succhi gastrici e dai sali biliari; aderisce alle cellule intestinali dell'uomo; argina la "diarrea da antibiotici"; modula la risposta immunitaria; protegge dall'intrusione di germi estranei.

Lactobacillus Acidophilus Johnsonii LA1 / LC1 - E' in grado di superare la barriera opposta dai succhi gastrici e dai sali biliari; stimola la risposta immunitaria; Riequilibra la flora intestinale; inibisce microrganismi "cattivi" come Salmonella, Shigella e Yersinia; aderisce alla mucosa intestinale.

Lactobacillus plantarum - aderisce alla mucosa intestinale; riequilibra la flora; inibisce la crescita di altri microrganismi; stimola la produzione di mucina ('ingrediente' basilare del gel che bagna il canale intestinale)

Lactobacillus bulgaricus - Riduce la fermentazione nell'intestino; inibisce la crescita di batteri patogeni; nei topi ha evidenziato proprietà antitumorali

Lactobacillus reuteri - Colonizza il tubo intestinale; mitiga la diarrea indotta dal rotavirus

Streptococcus thermophilus - diminuisce i disturbi dovuti alla maldigestione del lattosio; tende ad inibire la crescita di germi patogeni.

Saccharomyces Boulardii - Utile nel trattamento della  colite dovuta al Clostridium Difficile; è possibile che aderisca alle cellule del digiuno (segmento intermedio dell'intestino tenue). ------------------------


Allego altri Abstract sull’argomento: 

Il Dottor Stephen M. Edelson Ph.D. del Centro per lo studio dell’Autismo, Salem, Oregon, U.s.a, sostiene quanto segue:

Alcuni soggetti autistici hanno, nel tratto intestinale, un’eccessiva quantità’ di un tipo di fungo chiamato “Candida Albicans” che appartiene alla famiglia dei lieviti ed è un fungo monocellulare 
  ( single-cell ), questo tipo di lievito è localizzato in varie parti del corpo compreso quelle del tratto digestivo e nel tratto intestinale vi sono dei microbi e batteri benigni che ne limitano la quantità di lieviti ed in questo modo conservano il lievito sotto controllo.

Uno scenario tipico per l’instaurarsi della Candida può’ essere il seguente: quando ad un bambino viene un’otite, gli antibiotici che aiutano a combattere l’infezione possono tuttavia distruggere anche i microbi e batteri  “buoni” che regolano la quantità’ dei funghi nell’intestino, il risultato e’ che i funghi crescono rapidamente e rilasciano tossine nel corpo; queste tossine possono a loro volta influenzare le funzioni cerebrali.

Donna Williams in un suo libro dice che : La Candida albicans è un’infezione da fungo; si verifica quando l’equilibrio naturale della flora nel tratto intestinale è disturbato. I fermenti in genere vivono lì, si moltiplicano con l’assunzione di alimenti come gli zuccheri raffinati e muoiono naturalmente. La loro moltiplicazione è generalmente controllata dal sistema immunitario naturale del corpo (“germi buoni”), così che anche con una dieta ad alto contenuto di zucchero, il loro numero può essere mantenuto basso nella maggior parte delle persone.

Quando l’immunità naturale del corpo si riduce, in genere si autocorregge dopo un po’ perché i “germi buoni” si rimoltiplicano, ma se viene costantemente e cronicamente attaccata, la quantità dei germi non è sufficiente e i fermenti non vengono tenuti sotto controllo. Se ciò avviene, questi si moltiplicano con una velocita tale da produrre troppe sostanze tossiche perché il corpo possa gestirle.La tossicità può farvi sentire fisicamente indeboliti o provocare sofferenze cro​niche o dolori: cosa ancor più grave, come tutti i tipi di intossicazione, può lede​re il cervello. 

Le cause della Candida albicans sono numerose: possono comprendere un basso livello immunitario ereditario, una storia di ripetute cure antibiotiche (che uccidono non soltanto i germi dannosi, ma anche quelli “buoni”), l’uso fre​quente di steroidi (come i farmaci antiasma che distruggono anche l’immunità naturale del corpo) e l’uso a lungo termine di certi farmaci (che sopprimono l’immunità naturale), tutto ciò contribuisce in modo cumulativo ad eliminare le difese generali del corpo, permettendo la proliferazione dei fermenti.

Dell’Argomento ne parla Il Dottor William Shaw, nel libro Terapie Biologiche per l’Autismo e DGS, ne parla JONATHAN BROSTOFF  Primario e Direttore dell’ ISTITUTO di ALLERGOLOGIA  del MIDDLESEX  Hospital di LONDRA e ricercatore di fama internazionale, nel suo Libro “ Guida completa alle Allergie e alle Intolleranze Alimentari”, ne parla inoltre anche  il Dottor William G. Crook, nel libro :“ The Yeast Connection Handbook“ del 1996.

 Mi sono fermato qua nella ricerca di Abstract perché ritengo sufficiente quello che ho scritto, ma per saperne di più su lieviti e candida Albicans, potete visitare il Sito Internet dell’ Autism Research Institute’s (ARI) e poi basta andare su internet in qualsiasi Motore di Ricerca e si trovano articoli a bizzeffe.

	I PROBIOTICI     

- Tratto dal Sito : www.benessere.com
	

	   PROBIOTICI


Il termine "probiotico" deriva dal greco: "pro-bios" e significa a favore della vita; se per assonanza è terminologicamente simile ad "antibiotico", si contrappone totalmente per la sua funzione che appare diametralmente opposta.
Sovente, proprio in concomitanza di un trattamento antibiotico, vengono somministrati fermenti lattici e probiotici per reintegrare e rinforzare la flora intestinale.
Basandosi sulla definizione del ricercatore inglese Fuller (1989): "il probiotico è un microrganismo vivente che esercita un effetto positivo sulla salute dell'ospite con il risultato di rafforzare l'ecosistema intestinale".
Gli antenati dei probiotici furono oggetto di interesse e di studio da parte di E. Metchinkoff (1845-1916) figura di rilievo in ambito scientifico che nel 1882 lasciò il suo paese natale l'Ucraina, per raggiungere Parigi, lavorando presso l'Istituto Pasteur, dove condusse i suoi studi sui latti fermentati, evidenziando l'azione positiva di questi prodotti sulla flora intestinale.
Metchinkoff studiò la vita e le abitudini alimentari dei pastori caucasici, scoprendo quanto fosse largamente consumato il latte fermentato nella loro abituale alimentazione, il suo interesse era quello di scoprire i benefici di questi prodotti sulla salute umana.
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In Francia nel 1906 la società "Le Fermente" iniziò a commerciare un latte fermentato "Lactobacilline" prodotto con ceppi batterici selezionati dallo stesso Metchikoff, qualche anno dopo, nel 1925 il termine "youghourt" entrò nel dizionario "Petit Larousse".
Dunque, grazie ai contributi di Metchinikoff e ai suoi studi si estese, anche in occidente, la cultura dei fermenti lattici andando ad anticipare l'era dei probiotici, prebiotici e alimenti funzionali.
I fermenti lattici sono quei preparati contenenti batteri vivi con la funzione di riequilibrare la flora intestinale.
Dal punto di vista scientifico, da questi prodotti si è passati al concetto di probiosi cioè un'insieme di azioni favorevoli volte verso l'intestino attraverso attività di determinate colture batteriche vive e vitali.
Per quanto concerne i batteri lattici i gruppi principalmente utilizzati sono rappresentati dalle seguenti specie:
	
	Lactobacillus acidophilus
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	Lactobacillus casei
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	Lactobacillus lactis
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	Lactobacillus bulgaricus
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	Streptococcus thermophilus
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	Bifido bacterium bifidum


I primi tre sono principalmente impiegati per latti fermentati acido-alcolici, gli ultimi due per i latti fermentati probiotici.
Consideriamo che all'interno del "classico" yougurt esistono batteri vivi, ma non vitali, cioè incapaci di riprodursi nell'intestino, nello specifico lo yougurt anche detto latte acido è ottenuto innestando streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus si differenzia dallo yougurt prodotto con microrganismi "probiotici" e cioè Bifido bacterium bifidum e Lactobacillus acidophilus, quest'ultimo è particolarmente efficace contro i patogeni intestinali.
Non bisogna dunque confondere i comuni yougurt con i probiotici, poiché alla base della produzione si impiegano batteri diversi.
Passiamo a verificare sinteticamente le peculiarità dei principali ceppi:
	Streptococcus
	favorisce la produzione di vit B6 e B12.


	Lactobacillus Bulgaricus
stimola la produzione 
Lactobacillus acidophilus
ha ottime qualità come specie probiotica essendo particolarmente forte nel superare le barriere acide dello stomaco, i sali biliari nel piccolo intestino, questo batterio è un amico del nostro intestino, tra gli effetti più significativi ricordiamo: assimiliazione e produzione delle vitamine del gruppo B, fornisce al corpo l'enzima Lattasi. Su questo batterio sono in corso diversi studi che ne sperimenterebbero l'effetto curativo su casi di candida, herpes, ipercolesterolemia, infezioni cutanee.
I Bifido batteri
sono batteri particolarmente utili per l'intestino, i benefici sono paragonabili a quelli apportati dall'acidophilus.



 
Esistono comunque delle condizioni che purtroppo possono distruggere considerevolmente il quantitativo numerico di questi batteri: 
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	Uso di antibiotici
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	Cattiva digestione
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	Scorrette abitudini alimentari
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	Stress (lavoro, studio ecc)
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	Pillola anticoncezionale
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	Acqua trattata con cloro e fluoro


Per avere una chiara idea della collocazione commerciale e merceologica di questi prodotti, è possibile sostenere che la loro appartenenza è da collocarsi all'interno del gruppo definito "functional food", e cioè alimenti funzionali, di cui fanno parte anche i prebiotici.
I prebiotici
I prebiotici secondo la definizione di Gibson e Roberfroid (1995);" sono sostanze non digeribili di alcuni alimenti che stimolano l'azione benefica sull'ospite promuovendo la crescita di una o più specie batteriche considerate utili per l'uomo".
Si tratta quindi di fibre idrosolubili, non gelificanti tra le quali le più studiate sono: i polisaccaridi non amidacei o beta-glucani, fructani, oligofruttosaccaridi (FOS), tra i quali citiamo l'inulina.
I functional food hanno la peculiarità di produrre vari effetti fisiologici benefici come ad esempio quello di mantenere un buon stato di salute.
I prebiotici sono carboidrati non digeribili (frutto e galatto-oligosaccaridi), la cui proprietà è quella di favorire nel colon lo sviluppo della microflora probiotica.
La parola simbiotica definisce una "mistura" tra probiotico e prebiotico la cui azione è sinergica sulla salute umana.
Requisiti richiesti ai probiotici
Consideriamo ora i requisiti che debbono avere questi microrganismi:
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	essere sicuri per l'impiego umano
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	resistenza a pH bassi
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	resistenza al succo gastrico, pancreatico e sali biliari
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	essere vivi e vitali


Attualmente l'Organizzazione Mondiale della Sanità (OMS) e la FAO stanno elaborando delle linee guida internazionali volte a regolare la ricerca e la tipologia di mercato dei probiotici.
Dagli anni '90 l'Unione Europea finanzia circa 60 laboratori che si occupano di testare sia l'efficacia dei probiotici che la scoperta dei ceppi batterici, le linee guida si baseranno su questi risultati con lo scopo di tutelare la salute del consumatore.
Gli alimenti che conterranno probiotici dovranno essere sottoposti ad una legislazione internazionale che permetterà di leggere sulla confezione: famiglia e nome del ceppo, data di scadenza, concentrazione minima, modalità di conservazione e funzione nell'ospite.
Statisticamente, da un'ultima ricerca condotta da AC Nielsen emergerebbe che nel 2002, circa 18 milioni di famiglie italiane hanno consumato yougurt e prodotti simili, fra queste circa 4 milioni e mezzo hanno scelto alimenti contenenti probiotici.
Da queste ricerche e studi si evidenzia, quindi, un discreto interesse rivolto a questi prodotti, confermando l'antica tendenza che Metchikoff aveva anticipato in modo lungimirante, l'applicazione di questi prodotti a favore della salute dell'uomo.
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