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ACIDI GRASSI A CATENA CORTA
Gli acidi organici e i sali di acidi sono stati ampiamente utilizzati nei mangimi animali come 
acidificanti per modificare l’ambiente intestinale e per migliorare la digeribilità dei nutrienti.1 
In generale, l’attività antimicrobica è stata rivendicata o suggerita come uno dei principali 
meccanismi d’azione attraverso i quali gli acidi organici potrebbero migliorare la salute degli 
animali.2-3-4 
Entrando nella parte più alcalina di un batterio, l’anione e il protone degli acidi organici possono 
avere effetti deleteri sul batterio aumentando lo stress osmotico e interrompendo l’importante 
sintesi di biomolecole, che alla fine causa la morte del batterio.5-6-7

I risultati del presente studio hanno indicato che l’acido butirrico ha avuto gli effetti antimicrobici 
in vitro più forti contro i ceppi di E. coli e Salmonella.8

Gli acidi grassi a catena corta sono acidi grassi con una catena inferiore a sei atomi di carbonio, 
prodotti principalmente dalla fermentazione nell’intestino crasso delle fibre alimentari.9 L’acido 
propionico e l’acido butirrico prodotti nel tratto gastrointestinale degli animali sono considerati 
metaboliti particolarmente importanti che hanno effetti antimicrobici sui batteri patogeni.10 Le 
attività antimicrobiche dell’acido butirrico sono state ampiamente riportate in ricerche 
precedentemente pubblicate per inibire efficacemente i batteri Gram-negativi e Gram-positivi, 
come E. coli, Klebsiella pneumoniae, Salmonella typhi e Clostridium perfringens.11-12-13-14-15 
È stato anche riportato che i batteri produttori di acido valerico, Oscillibacter valericigenes, 
erano più abbondanti nei campioni fecali di persone sane rispetto alle persone affette da morbo 
di Crohn16, indicando che l’acido valerico può anche apportare benefici alla salute intestinale. 
I risultati del presente studio suggeriscono che l’acido valerico ha un’attività antimicrobica 
simile all’acido butirrico contro i batteri Gram-negativi e Gram-positivi. 
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La modalità d’azione è probabilmente dovuta alla capacità di questi acidi di penetrare la 
membrana cellulare batterica e di acidificare il citoplasma cellulare, inibendo così la 
crescita batterica.17-18-19 Sono stati proposti anche altri meccanismi secondo cui gli acidi organici 
potrebbero ridurre la produzione di ATP disaccoppiando il trasporto di elettroni o potrebbero 
interrompere l’assorbimento dei nutrienti disturbando la membrana cellulare batterica.20-21-22

Gli acidi organici e i loro derivati hanno mostrato effetti antimicrobici promettenti contro i batteri 
Gram-negativi e Gram-positivi resistenti ai farmaci antibiotici. L’ordine di forza antimicrobica 
complessiva, in ordine decrescente, era acido butirrico, acido valerico e acido formico.
Questi composti con promettenti attività antimicrobiche in vitro possono rappresentare una 
valida alternativa agli antibiotici. Inoltre, si ipotizza che i batteri non sviluppino resistenza 
agli acidi organici come hanno fatto con i farmaci antibiotici.23 

BUTIRRATO
«L’eccessiva prescrizione di antibiotici ha portato a un numero crescente di resistenze 
antimicrobiche, ponendo una grave preoccupazione per la salute pubblica. Pertanto, la ricerca 
farmacologica ha spostato la sua attenzione sull’identificazione di composti naturali che 
presentino proprietà antipatogene senza innescare resistenza agli antibiotici. Il butirrato ha 
ricevuto crescente attenzione come candidato promettente per il trattamento delle infezioni 
batteriche nel tratto gastrointestinale, in particolare quando il trattamento antibiotico è 
controindicato. 
Il butirrato esercita effetti antimicrobici diretti contro ceppi distinti delle specie Acinetobacter 
baumannii, Escherichia coli, Bacillus e Staphylococcus. Inoltre, studi in vitro e in vivo hanno 
confermato gli effetti antimicrobici indiretti del butirrato, che sono stati manifestati attraverso 
l’induzione della produzione di defensina dell’ospite nonché mediante l’attivazione delle 
risposte immunitarie innate e adattative. Infine, l’azione sinergica del butirrato in combinazione 
con altri composti antimicrobici determina una sorprendente eliminazione dei batteri patogeni. 
In conclusione, il butirrato e i suoi derivati potrebbero essere considerati promettenti 
agenti antibatterici e immunomodulatori per combattere le infezioni batteriche senza 
antibiotici».24

CONCLUSIONI
In risposta alle allarmanti domande sul fenomeno dell’antibiotico-resistenza, una valida 
alternativa può essere il butirrato (cioè l’acido butirrico). Questo acido (prodotto dai fermenti 
lattici intestinali) ha mostrato effetti promettenti contro i batteri Gram-positivi e Gram-
negativi resistenti agli antibiotici. Numerose ricerche hanno riportato la capacità dell’acido 
butirrico di penetrare le membrane cellulari dei batteri!
Il butirrato è una valida alternativa agli antibiotici, da consigliare anche come preventivo, 
in ogni età. Non ha controindicazioni e fa solo bene, basti sapere che il butirrato è anche la 
fonte preferita di energia per le cellule dell’intestino!
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