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Equilibrio
è

Salute



Fattori che favoriscono la DISBIOSI e influenzano
la funzionalità della barriera intestinale

Per eubiosi intestinale si 
intende la presenza di 
una corretta flora batte-
rica saprofita (che vive in 
perfetta simbiosi mutua-
listica con l’organismo) 
nell’intestino.

Alterazione
quali-quantitativa 

del normale 
equilibrio 

del microbiota 
intestinale

EUBIOSI DISBIOSI

Intestino permeabile
(Leaky Gut Syndrome)

Infestazione
da Protozoi ed Elminti

Infezioni virali, batteriche,
da miceti (Candida)

Alterazioni della risposta 
immunitaria e stress

Dieta scorretta
e sensibilizzazione alimentare

(Infiammazione Silente)

Antibiotico terapia,
corticoterapia prolungata,

immunosoppressori, ACO, IPP



IL CIBO E’ FONTE DI VITA E DI CRESCITA, MA SE NON CORRETTAMENTE DIGERITO E 
METABOLIZZATO PUO’ DAR LUOGO AD UNA SERIE DI DISTURBI E PATOLOGIE CRONI-
CO-DEGENERATIVE SPESSO “SILENTI” NELLA FASE INIZIALE.

“SIAMO CIO’ CHE MANGIAMO” (E CHE ASSORBIAMO…)

La digestione inizia nel cavo orale, prosegue nello stomaco 
e si completa nell’intestino (soprattutto tenue) in cui avviene 
anche l’assorbimento della maggior parte dei nutrienti.

Gli enzimi coinvolti nel lungo processo di digestione, lavorano a 
diversi gradi di PH. L’ambiente è spesso soggetto a cambiamenti a 
seconda delle abitudini alimentari, e questa variabilità ambienta-
le (sia come concentrazione, sia come PH) modifica ed influenza il 
lavoro enzimatico e quindi tutto il processo digestivo.
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Come si puo’ notare da questo schema la cascata 
enzimatica di scissione delle proteine alimentari, e 
quindi degli aminoacidi che le compongono, sono 
fondamentali anche per l’attivazione delle lipasi, in-
fluenzando la demolizione delle sostanze lipidiche.

I CIC (Circulating Immuno Complex) sono so-
stanze proteiche “extra-large”, mal digerite o 
parzialmente digerite (soprattutto da grano, 
mais, prodotti lattiero-caseari, e soia) nell’in-
testino tenue e vengono assorbite nel flusso 
sanguigno. Una volta nel sangue, il sistema 
immunitario li tratta come invasori perché 
sono troppo grandi per essere metabolizzati, 
provocando una reazione immunitaria. Gli 
anticorpi si “accoppiano” con questi invasori 
(proteine estranee) per formare  i CIC.

Una NON corretta digestione proteica porta quindi ad un accumulo di sostanze estre-
mamente TOSSICHE che stazionano nell’intestino dando, col tempo, luogo a fenomeni 
di DISBIOSI, come ad esempio alcuni tipi di ALLERGIE e/o INTOLLERANZE e ad una au-
mentata permeabilità a livello degli ENTEROCITI (LGS).



La papaina della MGP Gold  si trova come “enzima intracellulare”, ovvero legata in vari modi 
all’interno della matrice cellulare del frutto. In questo modo l’enzima NON passa nell’acqua di 
vegetazione dopo l’estrazione e la filtrazione, ma rimane nella fase solida rappresentata dalla 
polpa e dalla sua matrice (pectine, fibre, amidi, ecc.), come microincapsulata, quasi protetta fino 
a quando trova un ambiente idoneo per espletare le sue funzioni.

Agisce a pH acido Agisce a pH alcalino

FUNZIONE GASTRICA

DEMOLIZIONE COMPLETA DELLE PROTEINE 
SENZA RESIDUI TOSSICI DIMINUENDO IL RISCHIO

DI UNA DISBIOSI INTESTINALE

FUNZIONE ENTERICA

Risulta avere un ef-
fetto positivo sul mi-
crobiota, facilitando 
lo sviluppo di batteri 
“buoni”, alcaliniz-
zando l’ambiente e 
catalizzando la scis-
sione dei peptidi e 
dei peptoni.

Previene la forma-
zione dei CIC (Circu-
lating Immuno Com-
plex), rafforzando il 
sistema immunitario 
che non risulta quin-
di impiegato per 
eventuali altre pato-
logie che potrebbero 
insorgere.

Facilita la digestione 
gastrica ed in alcune 
situazioni si sostituisce 
e/o aiuta il lavoro del-
la Pepsina e degli al-
tri enzimi, portando a 
compimento la difficile 
digestione proteica, fa-
cilitando il lavoro pan-
creatico ed enterico.

Facilita il lavoro di 
assorbimento da par-
te degli enterociti ed 
evita quindi un so-
vraccarico epatico.

Ripara e ricostruisce il si-
stema vascolare, previene 
e scioglie la placca nelle ar-
terie e i coaguli di sangue.

L’unica fonte vegetale (NON chimica) in grado 
di scindere le proteine sia a livello gastrico che intestinale

La papaina è un en-
zima proteolitico del 
tipo cisteina - proteasi 
con 3 ponti disolfuro, 
stabile, resistente e 
attivo sia a pH acido 
che alcalino.



E’ un LIEVITO LATTICO ad azione PROBIOTICA con effetti già da 10 milioni UFC/dose.

LIEVITO LATTICO PROBIOTICO
Kluyveromyces marxianus B0399  è un 
LIEVITO LATTICO avente funzioni Pro-
biotiche. È una cellula Eucariota, quin-
di molto vicina come funzioni e struttu-
ra alle nostre cellule. Possiede attività 
omo-fermentative in condizioni norma-
li (fermenta il lattosio senza produzione 
di gas). È una cellula resistente sia agli 
acidi che ai più comuni antibiotici (ma 
NON trasferisce la sua antibiotico-re-
sistenza ad altri micro-organismi).

KLUYVEROMYCES MARXIANUS B0399

CARATTERISTICHE PECULIARI

PRODUCE EFFETTI
SULL’EPITELIO
INTESTINALE

PRODUCE EFFETTI
SUL SISTEMA

IMMUNITARIO

PRODUCE EFFETTI
DIRETTI

SUGLI ALTRI BATTERI
(STIMOLANDO 

I BIFIDI 
E NEUTRALIZZANDO

I PATOGENI

Particolare del Kluyveromyces marxianus B0399 da 
Kefir (una bevanda ricca di fermenti lattici e pro-
biotici ottenuta dalla fermentazione del latte).



Tale studio è stato finalizzato a valutare se la somministrazione di Kluyveromyces Marxianus B0399 
e Bifidobacterium lactis BB12 sia in grado nel breve termine di migliorare alcuni sintomi partico-
larmente frequenti nella patologia umana. Questo lavoro conferma che il genere Bifidobatteri è 
utile in questa categoria di pazienti e suggerisce che il Kluyveromyces Marxianus B0399 rappre-
senta una nuova risorsa più potente e specifica. È probabile che la sua efficacia possa rivelarsi 
più alta in alcuni sottogruppi di pazienti.

LIEVITO LATTICO PROBIOTICO
KLUYVEROMYCES MARXIANUS B0399

TRIAL CLINICI

Trial 16 D.r Andreoli, Dirigente Medico del Dipartimento di Gastroenterologia 
dell’Ospedale di Udine  Prove su 45 pazienti che presentavano colon irritabile

FREQUENZA DEL DISAGIO O DOLORE A LIVELLO ADDOMINALE

Trial 25 Prof. Roda, Dipar-
timento di Medicina Clinica 
dell’Università di Bologna
Valutazione degli effetti 
dell’assunzione di Kluyve-
romyces Marxianus B0399
sul gonfiore addominale in 
pazienti affetti da sindrome 
dell’intestino irritabile
(92 persone)



La concentrazione indicata nelle urine riflette la 
presenza di fenomeni putrefattivi a carico delle 
proteine e dei composti azotati, dovuta ad un 
aumento dei fenomeni putrefattivi ad opera di 
alcune specie batteriche come Proteus e Kleb-
siella. Queste a loro volta attraverso un pro-
cesso putrefattivo danno luogo alla formazione 
di sostanze endotossiche (ammoniaca, indolo, 
scatolo, fenoli) che raggiungono il fegato e 
compromettono la funzionalità epatica.

Come valutare analiticamente
il livello di Disbiosi

MODALITA’ DI ASSUNZIONE: Assumere 1 capsula BIANCO/VERDE al gior-
no, subito dopo il pasto principale e 1 capsula BIANCO/GIALLA al giorno, 
due/tre ore dopo il pasto principale.

Potenzia l’attività 
enzimatica endogena

e la demolizione
del cibo ingerito

Alcalinizza l’ambiente

Evita la formazione
di metaboliti secondari

Migliora la motilità 
intestinale (peristalsi)

Immunomodulante

Gastroresistente

“Friendly” verso i bifidi

Antibiotico-resistente

Colonizza l’intestino

Compete
contro i patogeni

KLUYVEROMYCES
MARXIANUS

B0399

EQUILIBRIO



COMPOSIZIONE: 30 Capsule BIANCO/VERDI composte da 
450 mg. di MGP Gold® + 30 Capsule BIANCO/GIALLE com-
poste da 250 mg. di Kluyveromyces marxianus B0399®.
MODALITÀ D’USO: Assumere 1 capsula BIANCO/VERDE 
al giorno, subito dopo il pasto principale e 1 capsula BIAN-
CO/GIALLA al giorno, due/tre ore dopo il pasto principale.
INDICATO PER:

Disbiosi intestinale•	
Dispepsia•	
Ipocloridria•	
Gastrite•	
Malassorbimento•	
Gonfiore addominale da fermentazione•	
Candidosi•	
Diarrea ed altre sintomatologie intestinali durante •	
una cura da chemioterapici o antibiotici.
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