
 
 

Supporto digestivo e assimilativo 
EnzyMax® 
 
Gli enzimi catalizzano e regolano tutte le reazioni biochimiche all’interno dell’organismo. Gli 
enzimi digestivi, tra cui Proteasi, Amilasi, Lipasi, e Lattasi, sono una sottoclasse degli enzimi 
corporei. Esiste una stretta relazione tra enzimi digestivi e gli altri enzimi antiossidanti e sistemici.  
 
Per comprendere questa relazione, che dimostra come una cattiva digestione sì rifletta poi sullo 
stato generale di salute della persona, occorre comprendere il concetto di predigestione degli 
alimenti da parte degli stessi enzimi in essi naturalmente contenuti. E’ noto come i cibi crudi e 
fermentati siano naturalmente ricchi degli specifici enzimi necessari alla loro digestione. Così, i 
latticini non pastorizzati sono naturalmente ricchi in Lipasi e Lattasi; i cereali germogliati 
contengono elevate quantità di Amilasi e Glicoamilasi; e la stessa carne cruda è ricca di Proteasi.  
 
Questo perché durante la prima ora della digestione, nella parte alta dello stomaco (porzione 
cardiaca) avviene una vera e propria”autodigestione” parziale degli alimenti crudi e non 
pastorizzati. Ciò riduce il volume di enzimi che pancreas e intestino devono produrre nelle 
successive fasi della digestione. Il risultato è non solo una migliore digestione ed assimilazione 
degli alimenti, ma anche una maggior possibilità per il pancreas di dedicarsi alla produzione di 
enzimi antiossidanti, energetici e sistemici. Purtroppo, al giorno d’oggi, è molto difficile mantenere 
una dieta ricca di alimenti crudi e vitali. Gli alimenti cotti o devitalizzati di cui ci nutriamo (in parte 
anche per necessità, dato che mangiare certi alimenti in forma cruda, come la carne, genera rischi 
per la salute) non svolgono più quel processo di “autodigestione”, e ciò significa maggior stress ed 
un superlavoro per il pancreas, che in effetti negli individui delle società industrializzate è spesso 
ipertrofico. Di fatto, nel corso del tempo la produzione enzimatica generale del pancreas, così come 
tutto il sistema endocrino, viene sottoposta a notevole stress, fino ad arrivare a un vero e proprio 
esaurimento energetico, ormonale e metabolico. Ecco perché una buona integrazione di enzimi 
digestivi naturali ed efficaci, come gli enzimi fungali da maltodestrine fermentate, non solo può 
condurre ad una rapida eliminazione dei problemi di digestione ed assimilazione, ma può 
contribuire a rigenerare l’intero sistema metabolico ed energetico della persona. 
 
Una delle aree più importanti direttamente legate alla cattiva digestione enzimatica degli alimenti è 
quella delle allergie, e delle patologie autoimmuni e infiammatorie. E’ infatti noto che frammenti 
molecolari dei cibi indigeriti, in particolare quelli di origine proteica, rientrano in circolo attraverso 
la membrana intestinale, scatenando nel tempo tutta una serie di reazioni immunitarie che possono 
sfociare dapprima nelle allergie, e poi in gravi forme infiammatorie e autoimmuni. La 
supplementazione di enzimi digestivi può costituire un valido supporto terapeutico in questi casi.  
 
La terapia enzimatica ha dimostrato di essere efficace nel prevenire la formazione dei complessi 
immunitari circolanti che causano l’infiammazione intestinale cronica tipica di patologie come la 
colite o il morbo di Crohn. E’ risaputo che la carenza di enzimi esogeni, e la parallela 
iperstimolazione del pancreas a produrre enzimi digestivi, genera una attivazione anomala dei 
leucociti. E’ noto che il livello dei leucociti nel sangue si innalza dopo un pasto. Ciò è dovuto al 
fatto che i leucociti sono ricchi di enzimi, in particolare di Amilasi, ma anche di Proteasi e Lipasi, 
che utilizzano per svolgere la loro azione immunitaria. Ma quando vi è carenza di enzimi digestivi, i 
leucociti cessano di operare come agenti immunitari e cedono i loro enzimi al processo digestivo.  
 
E’ per questo che subito dopo un pasto abbondante siamo molto più vulnerabili agli attacchi virali e 
alle infezioni; e che in generale le insufficienze enzimatico-digestive generano con il tempo serie 
compromissioni del nostro sistema immunitario. 
 



Ciò vale anche per lo stress immunitario prodotto dall’esercizio fisico intenso. E’ stato provato che 
atleti che assumevano supplementi enzimatici prima dell’attività sportiva producevano quantità 
molto minori di linfociti. 
 
Riassumendo, l’integrazione di enzimi digestivi da maltodestrine fermentate, oltre ad avere 
effetti benefici diretti sulla digestione, ha potenti effetti indiretti sulla funzionalità 
immunitaria, andando a spezzare quel circolo vizioso per cui la carenza di enzimi nei cibi 
ingenti crea un notevole stress al pancreas, e dunque una riduzione della sua capacità 
immunitaria; capacità immunitaria che è ulteriormente compromessa dalle macromolecole 
indigente prodotte dalla cattiva digestioné; fenomeno questo che a sua volta aumenta lo stress 
pancreatico, e dunque sia la capacità immunitaria che quella digestiva del pancreas; e così via... 
 
Gli enzimi fungali da maltodestrine fermentate, contenuti in Nutrizym sono i più efficaci sia 
grazie al loro ampio spettro e alla loro capacità di operare alla temperatura del corpo umano, sia 
grazie alla loro capacità di agire adeguatamente lungo tutto il tratto gastrointestinale. Essi possono 
funzionare in un ambiente variabile da Ph 3.0 a Ph 9.0, e sono dunque gli unici enzimi attivi nei 
tratti acido, basico e neutro dell’intestino. A tal proposito, è importante sottolineare che Pepsina e 
Tripsina funzionano solamente nel Ph acido dello stomaco, mentre gli enzimi pancreatici sono attivi 
solo nel Ph alcalino dell’intestino tenue. Più specificamente, gli enzimi fungali da maltodestrine 
fermentate risultano solamente disattivati, e non distrutti, dall’attraversamento del tratto acido. In 
seguito, l’ambiente alcalino dell’intestino tenue riattiva gli enzimi alimentari che contribuiscono al 
compimento del processo digestivo. Secondo studi compiuti dal Dr. Howell, l’integrazione con 
enzimi fungali da maltodestrine fermentate produce una autodigestione degli alimenti che 
scompone fino al 50% di carboidrati, il 30% di proteine e oltre il 10% di grassi. 
Lendofitasi scompone l’acido fitico che, nei vegetali, inibisce l’assimilazione delle sostanze 
minerali. 
 
MICROALGHE KLAMATH REFRATANCE WINDOW® 
La Klamath svolge un’azione importante anche per quanto riguarda l’attività digestiva. Questo non 
solo perché fornisce all’organismo tutta una serie di fattori nutrizionali, soprattutto gli 
oligoelementi, necessari alla produzione di acido cloridrico e acidi biliari, ma anche perché sembra 
in grado di stimolare la produzione endogena di Amilasi, che riduce i livelli di glucosio nel sangue, 
e una riduzione dell’enzima Aminopeptidasi-N, con un parallelo aumento dell’assorbimento delle 
proteine. 
 
TARASSACO 
Il Tarassaco è tradizionalmente usato come potente coleretico-colagogo, e anche come stimolatore 
della cellula epatica e decongestionante del fegato. Ottimo come depurativo generale 
dell’organismo, svolge un’azione di drenaggio sia epatico che generale. 
 
CARDO MARIANO 
Il Cardo mariano (Silybum Marianum) è una delle principali piante digestive grazie alla sua attività 
colagoga e di stimolazione gastrica. In particolare, contiene il principio attivo Silimarina a forte 
azione epatotropa, in grado di contrastare gli effetti lesivi di svariati agenti epatotossici e la cui 
azione antiossidante è 10 volte superiore a quella della vitamina E. 
 


