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BENEFICI NUTRIZIONALI E FISIOLOGICI DEL LACTOBACILLUS 
ACIDOPHILUS DDS-1  

 
Per secoli i fermenti lattici sono stati utilizzati per la trasformazione e  la conservazione degli alimenti (es. 
crauti, salsa di soia, yogurt, miso, ecc.). E' ormai ampiamente risaputo e documentato che alcuni tipi di 
lattobacilli e bifidobatteri sono essenziali per mantenere uno stato di salute ottimale. Metchnikoff (1) fu 
probabilmente il primo ricercatore che sottolineò nel 1908 come la straordinaria longevità degli abitanti dei 
Balcani fosse per buona parte dovuta all'assunzione di notevoli quantità di alimenti fermentati, i quali 
inibivano i microrganismi patogeni e disintossicavano l'organismo. 78 anni fa, nel 1925, iniziarono 
nell'Università del Nebraska le prime ricerche sul Lactobacillus acidophilus condotte da un'equipe di studiosi 
diretta dal Dr. Khem M. Shahani, i quali nel corso degli anni hanno pubblicato più di 60 studi scientifici sui L. 
acidophilus e L. bifidus (oggi rinominato Bifidobacterium bifidum). 
 
Si scoprì che le proprietà fisiologiche e nutriterapiche dei lattobacilli variavano a seconda delle caratteristiche 
specifiche di ciascun ceppo e quindi non dipendevano da caratteristiche comuni a tutte le specie batteriche. 
Fu anche definitivamente dimostrato dall'equipe del Dr. Shahani che esistono considerevoli differenze tra 
diversi ceppi di L. acidophilus e che lo stesso ceppo coltivato in ambienti e condizioni differenti mostrava 
anche proprietà differenti (26). Essi scoprirono che uno speciale ceppo di L. acidophilus, il DDS-1, coltivato e 
prodotto secondo specifiche procedure e condizioni aveva propriretà molto importanti sulla fisiologia 
dell'apparato gastrointestinale, per il miglioramento dello stato di salute complessivo e per un'adeguata 
prevenzione. 
  
Le proprietà benefiche del L. acidophilus del tipo DDS-1, sulla base di ampie e documentate ricerche 
pubblicate sulle più accreditate riviste scientifiche a livello internazionale, sono elencate di seguito: 
 
 
PROPRIETA' NUTRIZIONALI, PREVENTIVE E ANTIBIOTICHE DEL L. ACIDOPHILUS 
DDS-1  

 
• Produzione di enzimi - come la proteasi che aiuta le digestione delle proteine e la lipasi che aiuta 

quella dei grassi (2,3).  
• Produzione di vitamine del gruppo B che fungono da biocatalizzatori nella digestione degli alimenti, 

particolarmente acido folico e B12 (4,5).  
• Migliora la digestione nell'alimentazione animale (6).  
• Produce sostanze antibiotiche naturali - come l'acidofilina (7,8,9).  
• Inibisce la crescita di 23 specie di organismi producenti tossine (9,10).  
• Possiede elevate proprietà antitumorali (11,12).  
• Contribuisce a diminuire l'intolleranza al lattosio causata dalla carenza dell'enzima lattasi, 

producendo esso stesso significative quantità dell'enzima e quindi aiutando a digerire in modo più 
completo il lattosio e così riducendo la possibilità di alito cattivo, gonfiori, meteorismo, crampi e 
disturbi gastrici (13,14).  

Ulteriori ricerche in collaborazione anche con altri gruppi di ricerca hanno mostrato che:  

• Riduce gli episodi di diarrea e le infezioni urinarie e vaginali (15,16, 17).  
• Migliora il metabolismo del calcio ed ha un effetto sia preventivo che curativo sull'osteoporosi 

(18,19).  
• Riduce i livelli di colesterolo (18,10).  
• Migliorando l'equilibrio microbico gastrointestinale, contribuisce ad alleviare le dermatiti ed altri 

problemi della pelle (21).  
• Stimola la risposta immunitaria e aumenta la produzione di anticorpi (22,23,24,25).  
• Gli effetti antitumorali, ipocolesterolemizzanti e antibiotici siano in qualche misura collegati alla 

produzione e/o attivazione dei fattori immunitari nell'organismo. Ciò spiega, pur non avendo in 
generale i lattobacilli un'attività antifungale specifica, gli effetti benefici osservati sulla candidosi.  
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IL RUOLO ANTITUMORALE E IMMUNOMODULATORE DEL L. ACIDOPHILUS DDS-1  
 

In uno studio (30), il L. acidophilus DDS-1 ha mostrato di poter prevenire la formazione tumorale nei 
ratti messi a contatto con sostanze chimiche cancerogene. Il meccanismo della prevenzione 
antitumorale implica: (a) inibizione della crescita dei batteri putrefattivi e di conseguenza una riduzione di 
nitrosammine; (b) riduzione diretta di composti secondari di nitriti e sali biliari (31); (c) stimolazione dei 
macrofagi intraperitoneali e suoi enzimi. Altri studi confermano il ruolo stimolante del DDS-1 sui macrofagi  e 
di attivazione delle citochine, interleuchine e TNF-alfa (32), di cui è noto l'effetto citostatico e citocida sulle 
cellule tumorali. 
 
 
CONDIZIONI ULTERIORI PERCHE' L' ACIDOPHILUS SIA REALMENTE EFFICACE 

 
Per assicurare che il L. acidophilus possa espletare le sue proprietà nutrizionali e terapeutiche, esso deve 
essere in grado di impiantarsi e moltiplicarsi rapidamente nell'intestino per evitare, essendo la flora 
intestinale un ambiente estremamente stabile e resistente, che venga espunto completamente. Quindi non 
solo deve essere capace di tollerare e passare i succhi gastrici acidi, ma anche i sali biliari e aderire 
alle cellule epiteliali intestinali. Il ceppo di L. acidophilus DDS-1 ha dimostrato di possedere al massimo 
grado tali caratteristiche. 
 
I vari ceppi di L. acidophilus differiscono fortemente tra loro per la capacità di crescere in presenza di sali 
biliari. I sali biliari, contenuti nella cistifellea, sono essenziali per aiutare ad emulsionare i grassi prima della 
loro assimilazione da parte dei villi intestinali (16). Il ceppo di L. acidophilus DDS-1 ha il maggior tasso di 
crescita in presenza di tali sali e inoltre si è dimostrato resistente a molti comuni tipi di antibiotici come 
penicillina, streptomicina, aureomicina, ecc. Tale resistenza antibiotica del DDS-1 è di fondamentale 
importanza perché esso può essere assunto contemporaneamente o subito dopo una terapia antibiotica. Gli 
antibiotici non solo uccidono (quando non promuovono invece lo sviluppo di ceppi patogeni ancora più vitali 
e resistenti) i batteri che causano malattia, ma anche i "batteri amici" alterando l'equilibrio eubiotico della 
microflora gastrointestinale. Il DDS-1 aiuta perciò a restaurare in breve tempo l'eubiosi intestinale.  
  
 
PRODUZIONE DEL L. ACIDOPHILUS DDS-1 DI QUALITA' SUPERIORE 

 
Un metodo esclusivo e unico, che implica la crescita su una base altamente nutritiva per questo speciale 
ceppo, è stato sviluppato e perfezionato negli anni per la produzione del DDS-1. Il procedimento consiste in 
una prima fase nella quale si eliminano i liquidi della coltura mediante sedimentazione, ultrafiltrazione, 
osmosi. Al concentrato di cellule intatto si applica poi un crioprotettivo prima del congelamento per evitare 
qualsiasi danno al batterio a causa del raffreddamento (29). 
 
Dopo il congelamento la massa di cellule viene essiccata in una speciale e apposita unità. Il prodotto finale è 
poi sottoposto ad un accurato esame che implica almeno 15-20 test molto rigorosi. Una volta che il prodotto 
ha superato tutti i test, viene addizionato con uno stabilizzante naturale per garantire la completa e perfetta 
integrità del batterio durante le susseguenti fasi di confezionamento, spedizione, immagazzinamento, 
commercializzazione e consumo. 
  
L'acidophilus DDS-1 di qualità superiore è contenuto nei seguenti prodotti della linea nutriterapica Algovit: 
AcidophiPlus, EnzyFlor, Benandrol. 
 
 
STABILITA'  

 
Il L. acidophilus DDS-1 è altamente stabile anche in condizioni non ottimali di produzione e conservazione. 
Normalmente i microrganismi come il  L. acidophilus sono influenzati negativamente da calore, umidità, luce 
e ossigeno. Lo speciale procedimento di essiccazione e conservazione sopra descritto aggiunge alla 
resistenza e vitalità già tipiche del ceppo una ulteriore stabilità, finora insuperata con altri metodi di 
produzione. 
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Durante gli ultimi 20 anni, nell'ambito del programma di ricerche sui probiotici tuttora in corso presso 
l'università del Nebraska, più di 155 acidofili di varia produzione in USA e nel resto del mondo sono stati 
esaminati e catalogati. Circa l'80% di essi non rispondeva a numerosi requisiti. Quasi il 50% non conteneva 
neanche il 10% dei lattobacilli "vivi" dichiarati. Ad esempio se il prodotto dichiarava di avere 5 miliardi di 
batteri per grammo, di fatto non arrivava neanche a 500 milioni/g. Più del 40% conteneva più specie di 
acidofili e molti contenevno anche organismi potenzialmente patogeni. Questi risultati sono stati confermati 
anche da studi di altri centri di ricerca 27,28).  
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