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1. DESCRIZIONE DELL’ASINO
1.1 Origine della specie

L’Equus asinus ¢ un vertebrato appartenente alla classe dei mammiferi,
all’ordine dei perissodattili, alla famiglia degli equidi, al genere equus ¢ alla
specie asinus domesticus. Si pensa che il termine asinus derivi dalla
contrazione di 3 parole latine e che significhi “animale senza sentimento”.
(Baroncini, 2001). Fanno parte del genere equidi il cavallo, 1’emione,
I’onagro, il cavallo di Przewalski e la zebra. L’origine dell’asino non ¢
ancora ben chiara a causa della scarsita dei reperti e della loro difficile
interpretazione. Tuttavia, recenti studi, effettuati sul DNA mitocondriale,
dimostrano che 1’albero genealogico dell’asino domestico sia caratterizzato
da due ascendenze: una proveniente dal continente africano ed una da quello
asiatico; non si sa ancora con certezza quale sia il ramo piu antico, ma ¢
sicuro che il primo ad essere addomesticato ¢ stato 1’asino africano per il
quale sembra esistano due sottospecie selvatiche: Equus asinus africanus
proveniente dalla Namibia, di piccole dimensioni, con mantello di colore
sorcino solcato da una striscia scura lungo la colonna vertebrale ed una sulle
spalle andando a formare una croce scapolare; I’ Equus asinus somaliensis la
cui origine ¢ somala, che tutt’ora popola alcune zone desertiche dell’ Africa
orientale anche se in pericolo di estinzione (http://www.rivistadiagraria.org).
L’asino somalo ha un’altezza al garrese di 140 cm, un peso che si aggira
intorno ai 300 kg, un mantello grigio chiaro, il ventre ed il muso sono piu
chiari del resto del corpo e gli arti presentano spesso delle zebrature
(Baroncini, 2001). Viene indicato anche I’E. africanus atlanticus (asino
selvatico del nord Africa o d’ Algeria) diffuso nella regione Magrebina.
L’asino d’Algeria aveva una dimensione maggiore rispetto a quello della
Namibia, si pensa che avesse delle zebrature sugli arti ed una croce scura

sulle spalle.



Per quanto riguarda il continente Asiatico ¢ stato piu difficile stabilire il
periodo di addomesticazione a causa della sovrapposizione degli areali con
altri equidi selvatici come 1’emione e 1’asino delle steppe europeo. E stato
confermato che durante il 3° millennio a.C. in Asia si addomesticavano asini
per essere cavalcati oppure attaccati ai carri ed utilizzati per il trasporto col
basto (Baroncini, 2001). Tuttavia, ¢ da escludere che I’emione venisse
allevato in cattivita a causa del suo temperamento ribelle. Proprio per questo
motivo molti studiosi sono d’accordo sul fatto che I’asino domestico asiatico

derivi da quello africano (Baroncini 2001).

1.2 Caratteristiche morfologiche

L’asino appartiene all’ordine dei perissodattili, la peculiarita di quest’ordine
¢ il grande sviluppo del terzo dito, ovvero il dito medio. Gli equidi infatti
utilizzano solo un dito per arto, anche se conservano le vestigia delle altre 4
dita: il secondo ed il quarto dito sono chiamati “metacarpi” anteriormente €
metatarsi posteriormente; 1 resti del primo dito formano le “castagnette”
presenti soltanto sugli arti anteriori; infine il quinto dito forma un
ispessimento cutaneo visibile nella parte posteriore del nodello e prende il
nome di sperone (agraria.org). L’asino ¢ un erbivoro monogastrico, possiede
una dentatura composta da 36 denti nella femmina e 40 nel maschio. 1l
puledro, gia dopo 8-10 giorni dalla nascita, presenta gli incisivi superiori da
latte. La caduta dei denti da latte e la successiva sostituzione inizia intorno
ai due anni e mezzo, mentre tra il terzo ed il quinto anno di eta 1’asino
completa la dentatura che diviene definitiva. Nella dentatura completa si
distinguono gli incisivi che si dividono in: pizziconi che occupano la
posizione centrale, mediani e cantoni; sono 6 sia nel maschio che nella

femmina. Tra 1 cantoni ed 1 premolari il maschio presenta gli scaglioni,



seguono 1 premolari ed i molari, che svolgono la funzione di macinare
I’alimento (Baroncini, 2001).

Tabella 1: Formula dentaria dell’asino (Baroncini 2001)

Formula dentaria permanente
Maschio Femmina
Superiori Inferiori Superiori Inferiori
Incisivi 6 6 6 6
Scaglioni 2 2 0 0
Premolari 6 6 6 6
Molari 6 6 6 6

La dentatura € un buon indicatore dell’eta, con il tempo infatti i denti vanno
incontro a modifiche della forma dovute al consumo che avviene durante la
masticazione. Il consumo della tavola dentaria permette ad un esperto
valutatore di indicare 1’eta dell’animale, anche la tipologia di razione puo

determinare il consumo della superficie dentale.

1.2.1 Apparato digerente

L’asino ¢ un erbivoro monogastrico ¢ il suo apparato digerente ¢
caratterizzato da un unico stomaco piuttosto ridotto e corrispondente al 10%
circa dell’intero tratto digestivo (http://www.rivistadiagraria.org/articoli
/anno-2012/gestione-e-allevamento-dellasino/).

L’apparato digerente inizia con la bocca e termina con 1’ano, tra queste due
aperture, che permettono la comunicazione con I’esterno, si dipana un lungo
tubo che percorre il corpo dell’animale. Alla bocca segue 1’esofago che ha la
funzione di trasferire il bolo alimentare allo stomaco, 1’esofago comunica
con lo stomaco attraverso il cardias. Lo stomaco, un organo a forma di sacco,

¢ costituito da una zona pilorica, fundica e cardiale; solamente nella zona



fundica viene secreto il muco, pepsina ed acido cloridrico (AAVYV, 1992).
Attraverso il piloro lo stomaco comunica con I’intestino. L’ intestino € molto
sviluppato e viene suddiviso in intestino tenue ed intestino crasso;
nell’intestino tenue si distinguono i1l duodeno, il digiuno e 1’ileo, mentre il
crasso ¢ caratterizzato da colon, cieco e retto. L’intestino tenue rappresenta
un terzo dello sviluppo dell’intestino la sua mucosa ¢ caratterizzata da villi
intestinali che hanno la funzione di aumentare la superficie di assorbimento.
L’intestino tenue ¢ collegato con due importantissime ghiandole: il fegato ed
il pancreas, che riversano bile e succo pancreatico direttamente nel lume del
duodeno (Baroncini, 2001). Il cieco ha I’'importante funzione di svolgere
processi fermentativi, grazie alla presenza di batteri in grado di fermentare
la cellulosa. Il colon ha la funzione di assorbimento dell’acqua e di sali
minerali presenti nell’alimento, il bolo alimentare, attraverso processi
peristaltici, prosegue nel retto per essere infine espulso sottoforma di feci

(Baroncini, 2001).

1.2.2 Morfologia e fisiologia della mammella

Nella regione inguinale delle femmine € presente la mammella, costituita da
due ghiandole alveolari composte ed apocrine di forma sferica vicine tra loro,
entrambe dotate di un capezzolo la cui estremita ¢ caratterizzata da piu pori
lattiferi che presentano gli sbocchi dei canali escretori necessari alla
fuoriuscita del latte. L’unita funzionale della ghiandola mammaria ¢
I’alveolo che, unendosi con altri alveoli, formano 1l lobulo. I dotti escretori
sono distinti in intralobulari ed interlobulari, questi ultimi sfociano nella
cisterna del capezzolo o seno lattifero a differenza dei ruminanti 1 cui dotti
interlobulari convergono nella cisterna del latte (Panzera, 2011). Durante
’allattamento la mammella degli equidi ¢ a forma di coppa ed il capezzolo

aumenta nelle dimensioni (3-5 m di lunghezza e 5 cm di larghezza), la



quantita di latte contenuta nella cisterna del capezzolo ¢ circa 60 ml.
L’alveolo mammario, formato di cellule secernenti, ¢ circondato da cellule
mioepiteliali che si ramificano e avvolgono 1’alveolo come un canestro e
hanno la funzione di favorire la progressione del secreto mammario dal
luogo di sintesi a quello di stoccaggio (Panzera, 2011). La secrezione del
latte ¢ regolata dall’attivita endocrina dell’ipofisi ed in particolare dagli
ormoni prolattina responsabile della lattogenesi ed ossitocina che favorisce
I’eiezione del latte (Baroncini, 2001, http://www.federica.unina.it/medicina-
veterinaria/fisiologia-degli-animali-domestici/fisiologia-lattazione-ii/). La
fisiologia della ghiandola mammaria dell’asina puod essere rappresentata
attraverso 1 seguenti stadi funzionali:

— mammogenesi: crescita e sviluppo strutturale;

— lattogenesi: differenziazione funzionale e avvio della sintesi del latte;

— galattopoiesi: mantenimento dell’attivita secretiva del latte.
Ciascuna di queste tre fasi ¢ controllata da un’intensa e complessa attivita
ormonale (Panzera, 2011).
La mammogenesi identifica D’accrescimento della mammella di tipo
allometrico che si verifica durante la puberta, ¢ regolata da numerosi ormoni
identificati come masteoplastici.
La lattogenesi si manifesta subito dopo il parto e prosegue con la
galattopoiesi in seguito alla caduta del progesterone. Sia la lattogenesi che
la galattopiesi sono sotto il controllo della prolattina e dell’ormone
somatotropo, quest’ultimo in particolare ¢ 1’espressione della capacita
produttiva della ghiandola mammaria nei monogastrici (Panzera, 2011).
Iniziata la produzione del latte successivamente al parto, il secreto viene
depositato nello stroma della ghiandola mammaria. L’ allontanamento del
latte, definito come “‘eiezione lattea”, € reso possibile da scariche prodotte

dai meccanocettori capezzolari che attivano il sistema nervoso che, a sua



volta, stimola con impulsi I’ipotalamo, inducendo la produzione di ossitocina
(Panzera, 2011). Contribuiscono a favorire 1’eiezione del latte anche stimoli
visivi ed acustici che andranno a sommarsi a quelli di origine mammaria.
Quando pero gli stimoli di tipo corticale sono negativi i centri ipotalamici
risultano inibiti alla scarica di ossitocina. Questo aspetto risulta importante
nel caso della specie asinina che, a causa della mancanza di dotti ben
sviluppati e di cisterna lattea, necessitano di un’efficace riflesso neuro-

ormonale (Panzera, 2011).

1.2.3 Dimensioni e caratteristiche dei mantelli

L’altezza e il peso variano a seconda della razza. Inoltre, I’altezza viene
misurata al garrese, regione che ¢ caratterizzata dalle prime vertebre dorsali
e dai muscoli che vi si inseriscono, con uno strumento chiamato ippometro.
La crescita dell’asino puo avvenire fino al quarto anno di etd e, in base
all’altezza, si possono definire varie categorie: asini di piccola taglia, che
hanno un’altezza di 80-90 cm; asini di media taglia, che raggiungono i 110-
125 cm; ed infine gli asini di grande mole, che raggiungono solitamente
un’altezza di 140 cm. Cid nonostante, in alcuni rari casi, ¢i sono esemplari
che raggiungono 1 150-160 cm. Per quanto riguarda il peso, questo ¢
direttamente proporzionale all’altezza: gli esemplari di piccola taglia pesano
intorno ai 150 kg ed il peso aumenta a mano a mano che aumenta 1’altezza:
ad esempio, gli esemplari piu alti possono raggiungere i 400-500 kg
(Baroncini, 2001). Un'altra caratteristica morfologica che varia con la razza
¢ il colore del mantello: infatti ¢ proprio quest’ultimo che permette il
riconoscimento delle varie razze. Di seguito vengono descritte le diverse
tipologie di mantello:

- Mantelli semplici: peli e crini composti da un singolo colore:

- Morello: composto da peli e crini nert;



- Sauro: composto da peli e crini rosso-biondo;

- Bianco: non si pud identificare come un colore, solitamente gli
esemplari bianchi sono “albini”; in questi esemplari ¢ assente la striscia
dorsale (Baroncini, 2001).

- Mantelli composti da due colori separati: il colore dei peli ¢ diverso
da quello dei crini, il primo occupa spazi maggiori del secondo:

- Baio: composto da peli marroni-rossicci, crini, con estremita e riga
dorsale di colore nero;

- Sorcino: peli color cenere scura, crini e riga dorsale di colore nero;

- Isabella: peli giallastri con crini, estremita e riga dorsale di colore nero.

- Mantello composto da due colori mescolati: peli di due colori

mescolati uniformemente tra loro, crini grigi ed estremita nere:

- Grigio: composto da peli neri e peli bianchi mescolati tra loro, crini
grigi ed arti di colorazione nera.

- Mantello composto da tre colori mescolati: peli di tre colori mescolati,
crini neri, riga dorsale nera, alcune volte grigia scura:

- Roano: peli bianchi, rossi e neri mescolati fra loro crini ed estremita
nere.

- Mantelli coniugati o pezzati: ottenuto dall’unione di mantelli di colore
differente. Solitamente si nomina prima il colore preponderante.

- Mantello particolare: pomellato che presenta macchie circolari di
tonalita diversa ma dello stesso colore predominante (osservabile in
mantelli sorcini e grigi) (Baroncini, 2001).

L’asino, come altri animali, ¢ soggetto alla muta, ossia al rinnovamento del
pelo; questo coincide con i cambiamenti di stagione, anche se non ¢ la
temperatura ad innescare la muta, ma la durata della luce diurna (Baroncini

2001).



1.3 Razze asinine

“Gli individui della medesima specie che presentano caratteri omogenei e
trasmissibili formano una razza” (Baroncini 2001). La razza ¢ caratterizzata
da un gruppo d'individui di una specie contraddistinti da comuni caratteri
esteriori ed ereditari. Al fine di ottenere una determinata razza, devono essere
accoppiati esemplari appartenenti alla stessa razza e fecondi. In questo modo
sara possibile trasmettere sia le caratteristiche qualitative (come il colore del
mantello), che le caratteristiche quantitative (come altezza e peso).
(Baroncini, 2001). I naturalisti hanno definito razza la maggioranza delle
specie che hanno una distribuzione geografica abbastanza ampia; nello
specifico la distinzione in razza della specie deriva da numerosi fenomeni
biologici che possono essere I’espressione di tipo genetico, somatico o data
dall’interazione genetico-ambientale (Borgioli, 1979).

Alcune razze asinine ancora presenti in Italia sono: Amiata, Martina Franca,
Ragusano, Sardo, Pantelleria, Romagnolo e dell’ Asinara.

Asino dell’Amiata: ha origine dai territori toscani, oggi ¢ presente con 2519
capi (anagrafeequidi.it). Presenta un mantello grigio sorcino con riga mulina
piu scura, con possibile presenza di zebrature negli arti. Muso, orecchie e
ventre hanno una colorazione piu chiara. Testa leggera, orecchie portate
dritte con bordatura scura; collo e groppa molto forti e muscolosi. Carattere
vivace ma solitamente di indole docile. Possiede un’altezza al garrese che

varia dai 119 ai 147 cm ed ¢ utilizzato per soma e tiro (agraria.org).



Figura I1- Asino dell’Amiata (agraria.org)

Asino di Martina Franca: originario dei territori pugliesi deriva
dall’accoppiamento di una razza locale con I’asino catalano, importato nella
Murgia dai Conti di Conversano all’epoca della dominazione, per
migliorarne le caratteristiche (agraria.org). La consistenza di questa
popolazione ¢ di 1298 soggetti (anagrafeequidi.it). Molto robusto e dotato di
un’ottima resistenza che lo rende adatto alla soma ed al tiro. Possiede un
mantello di colore baio scuro, con ventre e cosce di colore grigio. Sviluppo
armonico e muscoloso. Testa abbastanza leggera con fronte larga ed orecchie
lunghe che si allargano andando verso la base. Collo, petto e torace larghi e
muscolosi. Gli arti e gli zoccoli sono robusti e solidi. Carattere vivace nei
maschi molto pit che nelle femmine. E uno degli esemplari di mole
maggiore, studi biometrici effettuati nel 2002 indicano per questa razza
un’altezza media al garrese di 142 cm ed un peso medio di 305 kg

(rivistaagraria.org).



Figura 2- Asino di Martina Franca (www.anamf.it)

Asino Ragusano: originario della Sicilia, piu precisamente dei comuni di
Ragusa, Modica, Scicli e S. Croce Camerina, la razza ¢ di recente
costituzione in quanto riconosciuta solo nel 1953 grazie all’attivita di
selezione del Centro di Incremento Ippico di Catania che ¢ riuscito a fissare
1 caratteri (agraria.org). Il numero dei soggetti appartenenti a questa razza ¢
di 3517 capi (anagrafeequidi.it). L’asino ragusano ha mantello baio scuro,
con ventre e fascia mediale delle cosce piu chiare, muso grigio con focature
agli occhi e sulle narici, crini neri presenti anche sul ciuffo della coda. Testa
non pesante con fronte larga e profilo rettilineo. Il collo, il petto ed il torace
sono muscolosi e ben sviluppati. Zoccoli di colore scuro e resistenti. Ha un
carattere vivace. Altezza al garrese per i maschi di 138 cm e per le femmine

di 130 cm (agraria.org).
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Figura 3- Asino Ragusano (agraria.org)

Asino Sardo: la presenza nell’isola, area di origine, ¢ antichissima, secondo
alcune fonti sono stati 1 sardo-punici ad incrementare la numerosita della
razza sarda con finalita agricole e di trasporto, secondo altre fonti sarebbe
stato importato dai fenici, mentre secondo altri ha un’origine africana
(agraria.org) La popolazione oggi conta 2216 soggetti (anagrafeequidi.it).
Mantello grigio sorcino, con addome, muso ed occhiaie di un grigio piu
chiaro, la riga dorsale crociata ¢ molto evidente e scura. Testa piccola e
leggera, petto e groppa sono muscolosi e larghi, collo € muscoloso anche se
breve. Arti solidi e resistenti. Carattere vivace ma socievole. E di piccola
statura, I’altezza al garrese varia da 80 a 110 cm ed raggiunge un peso di 130
kg (agraria.org), proprio per queste caratteristiche somatiche ¢ un animale
frugale e la sua gestione richiede costi contenuti. Veniva utilizzato per il

trasporto di merci e per far lavorare alla macina del grano (Baroncini, 2001).
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Figura 4- Asino sardo (agraria.org)

Asino di Pantelleria: razza molto antica originaria dell’isola di Pantelleria
dove era gia presente nel I secolo a.C. (agraria.org). Questa razza oggi ¢
considerata in via di estinzione in quanto risultano registrati solo 84 soggetti
(anagrafeequidi.org). Mantello morello o baio scuro, il pelo ¢ corto, liscio e
lucido a differenza delle altre razze che hanno un pelo lanoso ed opaco. Muso
di colore tendente al bianco con addome e superfici mediali delle cosce di
colore grigio chiaro o bianco. Testa piccola con grandi occhi, fronte larga e
piccole orecchie. Collo, petto e torace ben sviluppati, arti e zoccoli molto
resistenti. Proprio per questa caratteristica veniva utilizzato per cavalcare
grazie alla sua velocita e sicurezza nei passi; inoltre, la groppa larga rende
comoda la cavalcata. Ha un carattere nevrile. L’altezza al garrese varia dai

124-ai 140 cm (agraria.org).
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Figura 5- Asino di Pantelleria (razzediasino.blogspot.com)

Asino Romagnolo: asino autoctono dell’Emilia-Romagna. Secondo Marchi
e Mascheroni (1925), I'asino Romagnolo ha avuto origine dall'asino Pugliese
(agraria.org); la sua consistenza ad oggi conta 953 capi (anagrafeequidi.it).
Mantello sorcino con peli lisci e corti, sono ben visibili la riga mulina e la
croce scapolare. Il muso e le occhiaie sono di colore bianco, gli arti possono
presentare zebrature. Dotato di una buona muscolatura, possiede collo e petto
molto sviluppati ed arti forti. Ha un carattere vivace ma ¢ molto affidabile.
Grazie alla sua costituzione presenta un’ottima potenza di traino ed una
buona attitudine al trotto veloce. L’altezza al garrese per i maschi varia da

135 a 155 cm, mentre nelle femmine va da 130 a 145 cm (agraria.org).

Figura 6- Asino Romagnolo (agraria.org)

13



Asino dell’Asinara: originario dell’isola dell’ Asinara (Mar Mediterraneo)
la popolazione presente nell’isola ¢ di 314 soggetti (anagrafeequidi.it).
Possiede un caratteristico mantello bianco che secondo alcuni storici ¢
dovuto al fatto che nell'800 il Marchese di Mores, duca dell'Asinara, importo
dall'Egitto 1'asino bianco che veniva utilizzato per la soma (asiniasinara.it);
secondo altri il mantello bianco dovrebbe essere attribuito ad una forma di
albinismo incompleto (agraria.org), questa caratteristica, insieme alla
particolare colorazione degli occhi azzurri, lo hanno reso molto ricercato.
L’asino dell’Asinara possiede una testa pesante, orecchie grandi portate
dritte. Collo, torace e groppa sono ben sviluppati. Arti asciutti e sottili con
zoccoli robusti. Ha indole dolce anche se molto vivace; 1 soggetti non
superano 100 cm di altezza al garrese, infatti si pensa che derivi dall’asino

sardo per le somiglianze morfologiche e la rusticita (Baroncini, 2001).

T s e o \'(

Figura 7- Asino dell ' Asinara (agraria.org)
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2. ALLEVAMENTO DELL’ASINO

2.1 Tecniche di allevamento ed alimentazione
I sistemi di allevamento della specie asinina possono essere diversi ma,
grazie alle sue caratteristiche di rusticita, la tecnica di allevamento piu
utilizzata ¢ quello a stabulazione libera, infatti I’asino ¢ un animale che:

» soffre lo stress, che si manifesta frequentemente nel caso in cui

rimanga chiuso in box per piu di un giorno
* ha bisogno del contatto sociale
* ha bisogno di movimento (https:/slideplayer.it/slide/10181962/).

Tuttavia, ’allevamento all’aperto per tutto 1’anno in assenza di ricoveri viene
condizionato dal tipo di clima. L’allevamento all’aperto deve prevedere la
possibilita di utilizzare 1l pascolo con presenza anche di zone boschive
caratterizzate da vegetazione non troppo folta. L’area boschiva difatti puo
essere utilizzata dagli asini come riparo dalle intemperie e come fonte
alimentare durante il periodo invernale (Schiro, 2011). La superficie a
pascolo, messa a disposizione dell’animale, varia in funzione delle
caratteristiche produttive del pascolo stesso, variando da 2 ettari/capo
qualora il pascolo risulti poco produttivo fino a 0,5 ettari/capo nel caso di un
pascolo di prato stabile, inoltre si deve prevedere la rotazione del pascolo
(Schiro, 2011). L’area a pascolo deve essere dotata di recinzioni perimetrali
fisse mentre le recinzioni interne possono essere di tipo mobile ed
elettrificato. Le recinzioni esterne sono in legno a 4 binari, la quarta barra
deve essere posizionata a 45 cm da terra e in genere richiedono maggiore
manutenzione di quelle mobili elettrificate (www.ilrifugiodegliasinelli.org/).
Nell’allevamento all’aperto ¢ possibile prevedere anche un ricovero
semplice costituito da una tettoia chiusa su tre lati; all’interno del ricovero

sara disposta una lettiera per rendere piu comodo il decubito degli animali
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(Baroncini, 2001). Se gli asini invece vengono allevati per la produzione di
latte, si preferisce 1’allevamento in stalla. In questo modo si garantisce una
migliore gestione dell’animale sia dal punto di vista igienico che nutrizionale
(rivistadigraria.org).

- Scuderia: ¢ la struttura destinata al ricovero degli equidi. Nel progettare
una scuderia si deve tener conto dell’economicita e della funzionalita in base
agli impieghi degli animali (Baroncini, 2001).

La collocazione della scuderia varia in base alle caratteristiche ambientali
definite dalla vegetazione circostante, dalla tipologia del terreno, dal clima
caratterizzato dall’esposizione ai venti e al sole, dall’accessibilita per il
rifornimento di alimenti ed acqua ed infine si devono tenere presenti 1 bassi
costi di manutenzione ed impianto. Nelle regioni fredde si cerca di orientare
la scuderia verso sud, mentre nelle regioni calde verso nord. Le dimensioni
della scuderia variano in funzione del numero di animali allevati, in genere
si considera, per il singolo soggetto, uno spazio coperto disponibile di circa
4,5 mq, la stalla deve anche avere una pavimentazione che abbia una buona
capacita drenante, si deve quindi evitare I’uso di materiali che favoriscano la
formazione di condensa, progettare la stalla in modo da avere un’adeguata
areazione, infine prevedere recinti per la movimentazione degli animali
(Baroncini, 2001; www.ilrifugiodegliasinelli.org/). All’interno della
scuderia si deve prevedere, oltre alla zona di alimentazione e al corridoio di
servizio, anche la zona di riposo caratterizzata dalle poste che devono avere
una lunghezza di almeno 2 m ed una larghezza variabile da 1,00 a 1,20 m.
Le poste possono essere ad una fila affiancate, oppure a due file
contrapposte, in ogni caso il corridoio di servizio deve essere dotato di
canalette per lo scolo dei liquami. Il pavimento della posta sara dotato di

paglia per garantire una superficie confortevole all’animale che si corica, la
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paglia puo essere sostituita da altro materiale come tappetini di gomma
oppure trucioli di paglia. (Baroncini, 2001; www.ilrifugiodegliasinelli.org/).
Le stalle possono anche essere progettate a box singoli; in questo caso il box
deve essere dotato di una porta per I’ingresso dell’animale e di una finestra
regolabile per evitare le correnti d’aria. Il pavimento all’interno del box
solitamente ¢ costruito in terra battuta oppure in cemento, il pavimento viene
posato con quattro pendenze che convergono in una fossa per la raccolta dei
liquami, sul pavimento ¢ sempre presente paglia che funge da lettiera,
(Baroncini, 2001). Materiale alternativo alla paglia ed usato come lettiera
puo essere: foglie secche, segatura, torba ed alcune volte anche sabbia.

La scuderia deve essere dotata di fienile e magazzini di deposito per gli
alimenti usati per il razionamento. Questi ambienti devono essere
caratterizzati da un’areazione ottimale per garantire la buona conservazione
del fieno e delle materie prime. Nell’azienda deve essere presente anche la
letamaia per la raccolta del letame. Periodicamente gli ambienti, adibiti al
ricovero degli animali, dovrebbero essere sottoposti a disinfezione per
mantenere sotto controllo la carica microbica ambientale (Baroncini, 2001).
Se I’azienda alleva asine per la produzione del latte si deve prevedere anche
una zona di mungitura in quanto, I’effetto di questa attivita, puo ripercuotersi
sul prodotto finale in termini quantitativi e qualitativi.

La mungitura puo essere effettuata manualmente o, in maniera piu sicura ed
efficiente dal punto di vista igienico, con 1’impiego di sistemi meccanici
simili a quelli normalmente utilizzati per la mungitura degli ovi-caprini, in
apposita sala di mungitura.

Come gia indicato la mammella dell’asina si differenzia da quella della
bovina per 1’assenza della “cisterna del latte”, quindi le quantita di latte
ottenute ad ogni mungitura dell’asina sono molto inferiori rispetto a quelle

fornite dai ruminanti. Infatti, le quantitd medie di latte ottenibile ad ogni
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mungitura possono variare dai 300 ai 750 ml con picchi di 1500 ml, in
relazione alla mole dell’animale ed alla fase di lattazione; nella pratica
vengono effettuate due mungiture al giorno previa separazione del redo 3-5
ore prima della sezione di mungitura prevista (www.lattediasina.org/1/
upload/dafne allevamento asini.pdf).

Durante I’allevamento al fine di gestire al meglio I’animale, questo dovrebbe
essere sottoposto alle seguenti pratiche:

— Governo: con il termine governo si indicano tutte quelle operazioni che
I’'uvomo pratica per mantenere pulito ed in salute 1’asino
(rivistadiagraria.org). Le principali operazioni sono: strigliatura, tosatura,
lavaggio, controllo dei parassiti. Gli asini che svolgono servizi frequenti
devono essere governati tutti 1 giorni; questo nel caso di soggetti allevati per
ottenere delle produzioni, gli esemplari che vengono tenuti in liberta tutto
I’anno non necessitano di un governo cosi frequente, anche se comunque si
devono eseguire dei controlli sanitari per garantire il benessere dell’animale
(Baroncini, 2001).

- Ferratura: lo studio e la pratica della ferratura degli equidi prende il
nome di “mascalcia”. Questa pratica consiste nel fissare il ferro agli zoccoli
dell’asino. (Baroncini, 2001). La ferratura dello zoccolo ha la funzione di
proteggerlo e di fare in modo che questo non si consumi. La ferratura viene
effettuata da operatori specializzati definiti maniscalchi (Baroncini, 2001).

- Gestione e comportamento dell’asino: 1’asino ¢ un animale gregario e
molto socievole, la suddivisione degli spazi all’interno dell’azienda deve
essere fatta in funzione della vita sociale e produttiva dello stesso (Baroncini,
2001). E sempre buona regola che i box siano comunicanti tra loro cosi da
evitare situazioni di stress all’animale, in quanto essendo un animale sociale,
I’1solamento lo rende sofferente. Per questa caratteristica, nell’asino 1’attivita

di grooming ¢ maggiormente sviluppata e rappresenta il collante sociale.
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Non ¢ raro osservare fra due soggetti, il reciproco mordicchiamento del
garrese, altro atteggiamento di socialita che si riscontra dall’osservazione del
comportamento in gruppo ¢ il peer attachment che consiste nella relazione
duratura che si instaura tra individui di eta e rango simili durante attivita
come il pascolo, il riposo ed il grooming (Panzera, 2011). La presenza di tale
atteggiamento di vincolo ¢ tipica delle specie socialmente piu evolute e tanto
piu risulta evidente tanto piu I’individuo risentira dell’isolamento sociale

(Panzera, 2011).

- Alimentazione dell’asino

L’uso da parte dell’organismo, attraverso fenomeni biochimici, dei principi
nutritivi forniti dall’alimento, costituisce la nutrizione caratterizzata da
processi di scissione (catabolismo) e di sintesi (anabolismo) che avvengono
a livello cellulare, che rappresentano un attributo essenziale della materia
vivente e serve a fornire materiale plastico ed energetico indispensabile alla
sopravvivenza  (www.uniba.it>docenti; = Baroncini,  2001).  Con
I’alimentazione invece, si prende in considerazione la scelta, la preparazione,
la somministrazione degli alimenti in funzione dei fabbisogni alimentari
dell’asino variabili in funzione della razza, dell’eta, del sesso e delle attivita
svolte. Attraverso ’alimentazione 1’asino deve mantenere il proprio peso
corporeo, accrescere, formare le riserve corporee e reintegrare i principi
nutritivi consumati durante 1 processi fisiologici.

Le sostanze nutritive che I’asino assume attraverso la razione sono:

- Acqua: ¢ un alimento importante per 1’asino il cui contenuto corporeo
varia in funzione dell’eta. Il contenuto di acqua presente negli alimenti
varia in funzione dello stato fenologico della pianta, delle modalita di
conservazione ed il contenuto d’acqua della razione puo condizionare la

quantita ingerita giornalmente dall’animale. In genere 1’acqua deve
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essere pulita e non fredda la quantita assunta giornalmente varia dai 15
ai 30 1 in funzione dell’alimentazione e dell’attivita svolta dall’animale.
L’asino ¢ un animale che, grazie ad un esteso tessuto adiposo
sottocutaneo che funziona come riserva idrica, puo resistere con facilita
alla sete (Baroncini, 2001).

Proteine: sono dei composti ternari costituiti da carbonio, idrogeno,
ossigeno e azoto, minerali come zolfo e fosforo e tracce di alcuni
microelementi (Fe, Cu, Zn). Gli aminoacidi sono le unita strutturali che,
legati fra loro, formano la complessa molecola proteica (Antongiovanni,
2004). Esistono almeno 20 aminoacidi naturali, che presentano nella
formazione della loro molecola almeno un gruppo aminico ed un gruppo
carbossilico. Gli aminoacidi grazie alla formazione di un legame
peptidico costituiscono delle catene che variano tra loro per sequenza,
lunghezza, caratterizzando cosi la struttura primaria della proteina
(Antongiovanni, 2004). Quindi tra due o piu catene primarie si possono
formare dei ponti idrogeno che conferiscono alla proteina la struttura
secondaria, in seguito al ripiegamento delle catene della struttura
secondaria si possono formare nuovi legami che caratterizzano cosi la
struttura terziaria ed infine alcune subunita si possono aggregare dando
origine alla struttura quaternaria (Antongiovanni, 2004). Gli aminoacidi
sono a loro volta classificati in essenziali e non essenziali, pertanto gli
essenziali devono essere presenti negli alimenti e qualora fossero carenti
la crescita del giovane puledro sarebbe rallentata e 1’organismo adulto
potrebbe andare incontro a carenze (Baroncini, 2001).

Lipidi: sono un gruppo eterogeneo di sostanze naturali costituite da C,
O e H e presentano la proprieta di essere insolubili in acqua ¢ solubili in
solventi organici. Sono molecole energetiche per eccellenza (1 g fornisce

9,3 Kcal), svolgono diverse funzioni fisiologiche: entrano a far parte
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della membrana citoplasmatica dove partecipano al riconoscimento
selettivo delle sostanze da filtrare, alcuni di essi esercitano particolari
attivita biologiche sotto forma di vitamine ed ormoni (Antongiovanni,
2004; www.uniba.it>docenti).
Carboidrati: sono composti ternari formati da carbonio, idrogeno,
ossigeno. In media costituiscono i tre quarti della sostanza secca dei
vegetali sono ottenuti dalle piante grazie alla fotosintesi clorofilliana e
sono utilizzati dagli animali per scopi energetici. I carboidrati si possono
definire sostanze poliossidrilate di natura aldeica, chetonica, alcolica o
acida, loro semplici derivati e alcuni prodotti della loro idrolisi. I
composti glucidici importanti in alimentazione animale sono gli zuccheri
e soprattutto alcuni olosidi di alta complessita, come I’amido e la
cellulosa (www.uniba.it>docenti). I carboidrati sono utilizzati dagli
animali in particolare dai vari tessuti (muscolare, nervoso) e dalla
popolazione microbica simbionte nel canale digerente a fini energetici
(Antongiovanni, 2004; www.uniba.it>docenti).
Minerali: 1’organismo animale ¢ composto per il 4,2% da elementi
minerali che vengono divisi in due gruppi: calcio, fosforo, sodio,
potassio, cloro e zolfo che vengono definiti macroelementi; mentre
magnesio, ferro, rame, iodio, cobalto, manganese e zinco vengono detti
microelementi. Per quanto riguarda le funzioni dei minerali bisogna
ricordare che:

e macroelementi come calcio e fosforo sono fondamentali per la
formazione dello scheletro e dei denti, Il fosforo inoltre ¢ presente
nelle reazioni che trasferiscono energia nella cellula animale;

¢ lo zolfo fa parte della molecola degli aminoacidi solforati (metionina,

cistina, cisteina) inoltre, fosforo, ferro, manganese, zinco, nichel e
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cromo sono componenti dell’RNA che ¢ indispensabile per tutte le
sintesi proteiche;

e la maggior parte dei microelementi, ma anche il calcio, entrano nei
sistemi enzimatici che possono essere: metalloenzimi e complessi di
metalloenzimi;

e il Ca, P, Mg, Na, K, Cl rappresentano gli elettroliti dei liquidi corporei
e delle secrezioni digestive e sono indispensabili nelle funzioni vitali
quali la pressione osmotica, I’equilibrio acido-basico, il pH, la
permeabilita delle membrane, la trasmissione nervosa; cosi sodio e
potassio sono abbondanti nelle secrezioni digestive, il fosforo nella
saliva, il cloro nei succhi gastrici, il calcio nella bile.

e calcio e magnesio deprimono 1’eccitabilitd neuromuscolare, mentre
potassio e sodio aumentano 1’eccitazione nervosa. In una situazione in
cui si ha un brusco calo ematico di magnesio € un aumento di potassio
si verifica una dismetabolia che va sotto 1l nome di tetania da erba;
mentre, un livello insufficiente di calcio dopo il parto predispone al
collasso puerperale;

e microelementi come: lo iodio ¢ componente della tirosina, il cobalto
fa parte della vitamina B12, il ferro serve per il trasporto dell’ossigeno

da parte dell’emoglobina, il cromo ¢ un attivatore dell’insulina.

Stabilire 1 fabbisogni minerali diventa complicato in quanto diversi fattori
influenzano il destino dei minerali una volta ingeriti, come:
* il comportamento degli animali che varia con la specie e con le
condizioni fisiologiche: accrescimento, gravidanza, lattazione;
= |e diverse interrelazioni tra 1 minerali, le interferenze nel calcolo della

digeribilita e delle quote di origine endogena;
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» una diversa solubilita e disponibilita dei prodotti e composti
attraverso 1 quali 1 minerali sono somministrati (Baroncini, 2001;

www.uniba.it>docenti).

Vitamine: Le vitamine sono importanti bioregolatori in quanto
presiedono, assieme agli ormoni, allo svolgimento di tutti i processi
fisiologici sia direttamente sia indirettamente attraverso meccanismi
enzimatici. In base alla solubilita vengono classificate in liposolubili, che
si sciolgono nei grassi € nei solventi apolari ed idrosolubili che si
sciolgono in acqua e nei solventi polari. Le vitamine liposolubili sono la
vitamina A, D, E e K e quelle idrosolubili sono le vitamine del gruppo B
e la vitamina C. La vitamina A, presente nei vegetali come betacarotene,
¢ necessaria all’organismo animale perché protegge 1 tessuti epiteliali
(Baroncini, 2001). La vitamina D ha la funzione di regolare
I’utilizzazione del Ca e P nella formazione e mantenimento del tessuto
osseo, viene facilmente sintetizzata, a partire dagli steroidi, sia nei tessuti
animali che vegetali grazie all’energia proveniente dalle radiazioni
ultraviolette. La vitamina E ha delle funzioni antiossidanti, ¢
principalmente presente nel germe dei semi di cereali; infine la vitamina
K ¢ presente sia nei foraggi verdi che negli alimenti di origine animale,
anche la microflora presente nell’apparato digerente di ruminanti e
monogastrici ¢ in grado di sintetizzare questa vitamina che ha la funzione
di favorire la produzione del coagulo (Antongiovanni, 2004; Baroncini,

2001).

Fanno parte delle vitamine idrosolubili le vitamine del gruppo B e la
vitamina C. In generale vengono sintetizzate dalla flora presente
nell’apparato digerente in quantita sufficiente ai fabbisogni degli

animali, sono molecole biologicamente attive ed indispensabili per il
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corretto funzionamento dei processi metabolici infatti, specialmente
quelle del gruppo B, fanno parte integrante di sistemi coenzimatici e
prostetici. A differenza delle vitamine liposolubili per le quali sono
presenti riserve corporee, per quelle idrosolubili non c’¢ possibilita di

immagazzinamento (Antongiovanni, 2004; Baroncini, 2001).

Per questo la scelta delle materie prime, che andranno a costituire la razione
giornaliera da somministrare agli animali in funzione delle loro condizioni
fisiologiche e produttive, risulta essere molto importante:

- Prati e Pascoli: sono costituiti da essenze erbacee seminate o spontanee
che gli animali possono consumare direttamente oppure in stalla subito
dopo lo sfalcio. Generalmente hanno un elevato contenuto di acqua, un
buon valore nutritivo e nella fase fenologica iniziale un limitato
contenuto di fibra, tuttavia le caratteristiche nutrizionali non sono
constanti nel tempo e sono fortemente condizionate dall’andamento
climatico. Possono essere consumate direttamente dall’animale
(pascolo) oppure somministrate allo stesso subito dopo lo sfalcio
(prato) (Baroncini, 2001; www.produzionianimali.it/tecniche-di-
allevamento/alimentazione/gli-alimenti-utilizzati/foraggi-verdi.html)

- Foraggi: possono essere somministrati freschi, secchi o insilati. Le
caratteristiche nutrizionali del foraggio variano in funzione della varieta
botanica presente in maggiore percentuale: graminacee e leguminose.
Le graminacee sono piante erbacee annuali, biennali o perenni ed in
genere sono la parte fondamentale dei miscugli di foraggi, le
leguminose sono caratterizzate da un elevato contenuto proteico e da un
buon apporto di Ca (Baroncini, 2001; Miraglia et al., 2000) Il fieno
ottimo in genere apporta il 15% di proteina, il 3% di grasso, il 25% di

fibra e meno del 10% di minerali; tuttavia molti allevatori ritengo poco
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conveniente somministrare all’asino un fieno con queste caratteristiche
in quanto € convinzione generale che 1’asino possa utilizzare al meglio
anche foraggi grossolani (Baroncini, 2001).

- Paglia: sottoprodotto ottenuto dalla raccolta dei semi di cereali e
graminacee; costituita dai culmi e lamine fogliari essiccate e pertanto ¢
caratterizzata da un alto contenuto di fibra lignificata che ne determina
uno scarso valore nutritivo, solitamente viene somministrata mescolata
con il fieno (rivistadiagraria.org).

- Mangimi concentrati: sono riconducibili a tre grandi categorie:

e Mangimi concentrati semplici come i cereali
e Mangimi semplici ad elevato contenuto proteico (semi di
leguminose)

e Mangimi composti integrati di derivazione industriale

(Miraglia et al., 2000)

I semi di cereali rappresentano la principale fonte di energia, ma hanno un
basso contenuto proteico. Sono semi di cereali: 1’orzo, il mais, I’avena e il
frumento. L avena ¢ la piu appetita dall’asino, ha un contenuto proteico che
varia tra 10-14% un buon apporto in grasso (5-6%) e un alto contenuto
fibroso (30-50%) (Baroncini 2001; Miraglia et al., 2000).

- Farine e crusche: ottenute per frantumazione di grani, vengono
utilizzate per la preparazione di pastoni umidi, ottenuti mescolando la
farina con dell’acqua tiepida. Caratterizzate da un buon contenuto di
elementi nutritivi € un buon contenuto di fibre, viene utilizzata come
lassativo (Baroncini, 2001).

- Concentrati proteici: ottenuti da semi di leguminose e sottoprodotti
dell’industria olearia, sono molto appetiti. Fanno parte di questa

categoria il pisello, la fava e la veccia. 1 sottoprodotti dell’industria
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olearia sono rappresentati dai sottoprodotti della estrazione dell’olio da
semi di soia, girasole e lino. I semi di soia e suoi sottoprodotti hanno un
alto valore proteico ¢ buon apporto di aminoacidi, la percentuale
proteica infatti varia da 44 a 50% (Baroncini, 2001; Miraglia et al.,
2000).

- Radici, tuberi, foglie, frutti: per asini tenuti all’aperto tutto I’anno
sono spesso le fonti primarie di nutrimento, in allevamento non
sostituiscono mai il fieno. Sono molto graditi dall’asino ma hanno
valori nutrizionali molto scarsi, soprattutto 1’apporto di proteine.
Vengono utilizzati in allevamento in genere a scopo rinfrescante,
oppure come fonte energetica (Baroncini, 2001).

- Residui industriali: sono sostanze derivanti dalla produzione e
lavorazione industriale di frutti, semi e radici. Sono classificati come
sottoprodotti della lavorazione di barbabietole, semi oleosi,
fermentazione di cerali e frutta. Solitamente vengono utilizzati a piccole

dosi e per brevi periodi (Baroncini, 2001).

La razione ¢ la quantita di alimento che viene fornita ogni giorno all’asino,
normalmente ¢ composta da fieno e semi di cereali ad esempio avena con un
rapporto di 3:1. Ad asini che svolgono servizi normali si forniscono 1,5 kg
di fieno e 0,5 kg di avena per ogni quintale di peso vivo (Baroncini 2001).

Nelle tabelle di seguito riportate vengono indicati tipi di razione da
somministrare giornalmente agli asini in base all’attivita svolta o al loro stato

fisiologico.
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Tabella 1 — Razione giornaliera per asina di 300 kg di peso in riposo
riproduttivo (Baroncini, 2001).

Materia prima Quantita
kg
Fieno di prima qualita 5
Avena 2
Paglia di frumento 5

Tabella 2 — Razione per asina di 300 kg di peso al 5° mese di
gravidanza (Baroncini, 2001).

Materia prima Quantita
kg
Fieno di prato naturale di ottima qualita 5
Avena 3
Carrube o fave 1
Beverone di crusca addizionata a supplemento 0,5
minerale
Paglia di frumento 4
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Tabella 3 — Razione per asina di 300 kg in allattamento (Baroncini,

2001)

Materia prima Quantita
kg

Foraggio verde di trifoglio con favetta da 4

foraggio e con foraggio di medica

Foglie di cavolo e radici varie 1

Beverone di crusca con supplemento di 1

minerali e di vitamine

Avena 1

Carrube 0,5

Fieno di buona qualita 2

Paglia di frumento 3

Dalla analisi delle tre razioni riportate si pud notare come la razione
giornaliera cambia in funzione della condizione fisiologica dell’asina ed in
particolare aumenta in quantita ed ingredienti durante la fase di allattamento,
quando 1 fabbisogni dell’animale sono maggiori per soddisfare le richieste
legate alla produzione di latte.

Come riporta il Baroncini (2001): “In un’asina allattante la massima
richiesta nutritiva coincide con la massima produzione lattea e cioe tra
[’ottava e la dodicesima settimana dopo il parto. I cereali (orzo e avena)
possono essere aumentati fino a 1,5 kg/q.le di peso ™.

Una regola molto importante da seguire per una corretta alimentazione ¢
quella di passare da un regime alimentare ad un altro in modo graduale, cosi

che I’animale si abitui ai nuovi alimenti (Baroncini, 2001).
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2.2 Multifunzionalita dell’asino

Ad oggi I’allevamento tradizionale dell’asino non ¢ piu in grado di garantire

un’entrata economica sufficiente all’azienda vista la scarsa utilizzazione di

questo animale per 1 lavori agricoli. Questa situazione ha portato ad una

riduzione di interesse per 1’allevamento dell’asino con il rischio di perdere
una parte consistente della biodiversita animale. Al fine di limitare

I’estinzione di razze appartenenti a questa specie, oggigiorno sempre piu

aziende agricole sposano il concetto di multifunzionalita cercando di

sfruttare al meglio tutte le potenzialita che I’asino possiede non limitando

I’allevamento alla sola attivita meccanica o alla produzione alimentare, ma

orientandosi sull’implementazione di attivita ludico ricreative e di recupero

di disabilita in cui I’asino puo essere coinvolto.

L’allevamento asinino si inserisce benissimo in questo contesto di

multifunzionalita, infatti 1’asino puo essere utilizzato non solo per la

produzione di carne e prodotti lavorati ma anche per attivita di:

- Equitazione: i principali destinatari di questa attivita sono 1 bambini,
I’asino infatti risulta perfetto per 1 bambini non esperti poiché lento,
sicuro ¢ quindi poco impegnativo. L’etda migliore di addestramento
dell’asino per questa attivita & il quarto anno. E un’attivita che si svolge
principalmente 1in strutture agrituristiche e fattorie didattiche
(agraria.org; Baroncini, 2001).

- Pet-therapy (onoterapia): questa tecnica sfrutta le caratteristiche fisiche
e comportamentali dell’asino: ossia la sua taglia ridotta, la pazienza, la
lentezza nei movimenti, la predisposizione al contatto fisico e alle
andature controllate e monotone, rendendolo idoneo ad offrire servizi per
la riabilitazione e la cura degli handicap. Inoltre, ¢ utile anche per i
bambini che presentano problemi di relazione e socializzazione

(agraria.org).
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- Onoturismo (trekking): 1’asino ¢ utilizzato per il trasporto di svariati
materiali, come ad esempio rifornimenti o attrezzature per escursioni. Il
peso del carico varia a seconda della taglia dell’asino e della difficolta
del percorso da coprire (agraria.org).

- Controllo delle infestanti: controllo della vegetazione nel momento in
cui l’eccessivo rigoglio della vegetazione del sottobosco puo
rappresentare un potenziale innesco d’incendi boschivi (agraria.org).
Grazie alla loro frugalita e rusticita, gli asini contribuiscono alla gestione
delle aree di pascolo limitando 1’invasione delle specie erbacee ed
arbustive a scarso interesse floristico vegetazionale (rovi, cardi etc..) in
quanto queste non sono ben gradite da ruminanti domestici come 1 bovini
(agraria.org).

- Lavori in bosco: ’asino ¢ impiegato da sempre per 1’esbosco a soma di
legna da ardere o di assortimenti con lunghezza di circa 1 m ed anche per
il concentramento e 1’esbosco a strascico di assortimenti con maggiori
dimensioni. L’esbosco viene realizzato con un gruppo di 3-6 animali.
Nonostante 1’utilizzo dell’animale per questo tipo di lavoro possa
considerarsi superato dal punto di vista tecnologico ed economico,
questo potrebbe essere comunque fondamentale in determinati ambiti
territoriali in cui la mancanza di una viabilita interpoderale, lo scarso
valore economico degli assortimenti retraibili e 1’impatto generato al
suolo dal transito di mezzi cingolati o gommati rendono improbabile lo
sfruttamento del bosco (agraria.org).

- Soma

- Gestione delle zone marginali.

Cosi facendo non solo 1’allevamento asinino torna ad avere valore, ma si

avra sia il recupero di una specie a rischio d’estinzione, che il recupero delle
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zone marginali. Infatti, con la presenza dell’agricoltore nel territorio
verranno recuperati 1 compiti di tutela e manutenzione dei territori trascurati
negli ultimi anni. L’asino potra dare il suo contributo in questo recupero,

gestendo il cotico erboso in zone difficili da raggiungere per altri animali

(Priori, 2008).
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3. CARATTERISTICHE DEL LATTE E NORME

IGIENICHE
3.1 Caratteristiche e qualita del latte

Le informazioni riguardanti I’impiego del latte di asina risalgono al tempo
dei romani, ulteriori testimonianze sull’uso di questo prodotto
nell’alimentazione umana rimandano alla fine del XIX secolo, quando
questo veniva utilizzato per nutrire 1 bambini rimasti orfani in Francia
(Nayak et al., 2017).

Il latte asinino ¢ considerato ormai da diversi anni un ottimo alimento per
molteplici categorie di consumatori grazie all’elevata digeribilita, al suo
contenuto in zuccheri, proteine, sali minerali e vitamine.

Le proteine nel latte d’asina sono caratterizzate da percentuali di caseine
(0,62%) e sieroproteine (0,66%) inferiori rispetto a quelle definite per il latte
vaccino (Salimei e Fantuz, 2010); nello specifico le sieroproteine sono
rappresentate da B-lattoglobuline, a-lattoglobuline e lisozima. E importante
sottolineare che le B-lattoglobuline sono ritenute, sia per il bambino che per
I’adulto, antigeni e che tali globuline, nel latte vaccino, sono presenti in
elevate quantita pari al 50% delle sieroproteine, mentre nel latte umano sono
assenti (Salimei e Fantuz, 2010). Il latte d’asina pertanto ha una
composizione chimico-bromatologica simile al latte umano (Polidori e
Vincenzetti, 2011) anche se la composizione chimico-fisica del latte d’asina
puo variare in funzione dello stato di lattazione, della tipologia di
alimentazione, del clima, delle stagioni, delle condizioni di salute della
mammella e delle tecniche di mungitura. Nella tabella 4 si riporta la

composizione chimica del latte d’asina.
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Tabella 4 - Confronto tra la composizione chimica del latte di asina e del
latte di donna: intervalli minimo e massimo determinati in differenti
sperimentazioni. (Polidori e Vincenzetti, 2011)

Latte d’asina Latte di donna

g/100gr g/100gr
Sostanza secca 8,0—11,7 11,0-12,9
Proteine 1,5-1.8 09-1,7
Grasso 0,3-1,8 3,5-40
Lattosio 58—-174 6,370
Ceneri 0,3-0,5 0,2-0,3
Valore pH 7,0-17,2 7,0-17,5

Come si evince dalla tabella 4, per quanto riguarda il contenuto di sostanza
secca, il latte d’asina mostra una variabilita maggiore rispetto a quello riferito
per il latte di donna, per contro il range di variabilita del contenuto proteico
risulta minore rispetto al latte umano. Il contenuto di grasso del latte d’asina
mostra invece un intervallo di variabilita maggiore rispetto a quello di donna,
questa variabilita potrebbe costituire un fattore limitante per quanto riguarda
la possibilita di utilizzare il latte asinino in pediatria. Infatti, il ridotto
contenuto lipidico determina la necessita di effettuare un’integrazione con
altre sostanze energetiche al fine di garantire il corretto apporto nutritivo e
adeguati accrescimenti dei bambini (Polidori € Vincenzetti, 2011).

Per quanto riguarda il contenuto di lattosio, questo € presente in quantita
simili a quello umano; il contenuto di lattosio favorisce una buona
appetibilita del latte, facilita I'assorbimento del Ca, indispensabile per la
mineralizzazione delle ossa dei neonati, ed infine risulta essere una fonte
preziosa di galattosio, essenziale per lo sviluppo del sistema nervoso (Nayak

et al., 2017).
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Nella tabella 5 si riporta il confronto tra contenuto di sieroproteine e caseine

del latte asinino e di donna.

Tabella 5 - Contenuto (g/l) di sieroproteine totali e di caseine nel latte di
asina e di donna. (Polidori e Vincenzetti, 2011)

Latte d’asina Latte di donna
g/l g/l
Sieroproteine totali 7,50 8,00
Caseine totali 6,60 5,60

Analizzando 1 dati riportati in tabella si evidenzia che i livelli di sieroproteine
e caseine nel latte d’asina risultano essere simili a quelli indicati per il latte
umano. Studi piu approfonditi hanno permesso di attribuire un valore
ipoallergenico al latte d’asina stabilito dal limitato contenuto di
lattoglobuline e sieroproteine presenti in questo latte rispetto a quello
vaccino (Polodori e Vincenzetti, 2011).

Nel latte vaccino sono presenti almeno 20 proteine diverse, di queste 5 sono
importanti dal punto di vista allergenico: la sieroalbumina, la y-globulina, la
a-lattoalbumina peraltro termolabili, mentre la B-lattoglobulina e le caseine,
essendo termostabili, possono risultare resistenti all’azione degli enzimi
dell’apparato digerente del neonato, la proteina viene cosi recepita come un
antigene che puo provocare fenomeni di sensibilizzazione ed allergie nei
soggetti atopici (Polodori € Vincenzetti, 2011). Nella tabella 6 si riportano i
valori medi di alcune lattoalbumine analizzate nel latte d’asina e confrontate

con 1 valori medi riscontrati nel latte materno.
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Tabella 6 — Contenuto di a-lattalbumina, B-lattoglobulina e lisozima nel latte
di asina e di donna. (Polidori e Vincenzetti, 2011)

Latte d’asina Latte di donna
a-lattoalbumina (g/L) 1,80 2,20
B-lattoglobulina (g/L) 3,75 Non determinabile
Lisozima (g/L) 1,00 0,10

Il contenuto di a-lattoalbumina del latte d’asina ¢ simile a quello materno,
raggiunge un valore di 1,80 g/L e tende a rimanere costante durante la
lattazione. Inoltre, [’a-lattoalbumina presenta proprieta antivirali,
antitumorali e antistress (Nayak et al., 2017). La B-lattoglobulina ¢ presente
nel latte di asina in una quantita pari al 40% delle sieroproteine, percentuale
di molto inferiore a quella rilevata per il latte vaccino, condizione che puo
essere correlata con le caratteristiche ipoallergeniche del latte d’asina, nel
latte di donna tale peptide risulta invece assente (Polidori e Vincenzetti,
2011). Inoltre, nel latte d’asina la B-lattoglobulina ¢ identificata come un
monomero, mentre la stessa proteina, nel latte dei ruminanti, ¢ un dimero;
questa proteina ha wun’alta affinita con molte molecole favorendo
I’acquisizione dell’immunita passiva del neonato (Nayak et al., 2017,
Polidori e Vincenzetti, 2011). Inoltre, Polidori e Vincenzetti (2011) riportano
che la B-lattoglobulina sia coinvolta nel trasporto e rilascio di ligandi
idrofobici, nella regolazione di alcuni enzimi e recentemente ¢ stato
dimostrato che presenti un’alta affinita per il resveratrolo e per I’acido folico
facilitandone il trasporto e aumentandone la fotostabilita e idrosolubilita.

Il contenuto di lisozima nel latte di asina risulta essere molto piu alto rispetto
a quello riscontrato nel latte di donna (1,0 g/l vs 0,10 g/l). La presenza di
questo composto in quantita elevate nel latte d’asina sembra conferire allo

stesso un maggiore conservabilita delle caratteristiche organolettiche e si
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ritiene possa controllare la carica microbica (Polidori e Vincenzetti, 2011).
I1 lisozima infatti sembra avere una precisa attivita battericida, rompendo la
parete cellulare dei batteri, ¢ in grado di inattivare 1’attivita virale e svolgere
un’attivita antinflammatoria e antitumorale (Polidori ¢ Vincenzetti, 2011;
Nayak et al., 2017).

Altre due proteine presenti nel latte d’asina sono la lattoferrina e la
lattoperossidasi.

La lattoferrina ¢ una glicoproteina che possiede due legami per lo ione
ferrico, nel latte d’asina ¢ presente in una quantita di 0,09 mg/ml mentre nel
latte materno la lattoferrina mostra un range di variabilita tra 0,3 e 4,2 mg/ml.
La lattoferrina svolge diverse funzioni: regola I’omeostasi del ferro, la
crescita e il differenziamento cellulare, agisce come difesa contro agenti
infettivi, svolge un’attivita antinflammatoria e di protezione contro il cancro
e un’attivita trofica sulla mucosa intestinale (Polidori e Vincenzetti, 2011).
Inoltre, controlla la popolazione della microflora intestinale sopprimendo la
crescita di batteri patogeni e favorendo la moltiplicazione di quelli non
patogeni (Nayak et al, 2017).

La lattoperossidasi nel latte d’asina ¢ contenuta in quantita inferiore rispetto
al latte materno (0,11 mg/1 vs 0,77 mg/l) ed ¢ piu bassa anche rispetto al latte
di vacca (30-100 mg/1). Questa proteina ¢ stata riconosciuta come un agente
antimicrobico e batteriostatico; puo essere utile per la prevenzione di
infezioni intestinali nei neonati, la sua azione si puo estendere anche alla
conservazione del latte di asina fresco (Nayak et al, 2017).

E gia stato messo in evidenza che il latte d’asina ha un limitato contenuto di
grasso se paragonato al latte umano, mostrando tuttavia un incremento nella
percentuale dal parto alla fine della lattazione (Nayak et al, 2017). Studi
svolti sulla composizione acidica del latte d’asina evidenziano un

interessante contenuto di acidi grassi liberi caratterizzato da un basso
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rapporto tra acidi grassi polinsaturi (PUFA) n6 e n3 che conferirebbero a
questo latte bassi indici aterogenici e trombogenici, favorendone
I’introduzione nell’alimentazione umana soprattutto per soggetti a rischio
cardiovascolare (Salimei e Fantuz, 2010, Nayak et al, 2017).

I PUFA presenti nel latte di asina potrebbero contribuire allo sviluppo del
sistema nervoso, della retina e delle funzioni cognitive del neonato. Inoltre,
vengono attribuiti effetti benefici favoriti soprattutto dagli omega 3 anche
per malattie infiammatorie come 1’artrite e le dermatiti; infine, potrebbe
essere potenzialmente usato per trattamento dell’Alzheimer ad insorgenza
tardiva (Nayak et al, 2017).

La composizione minerale del latte d’asina viene riferita nella tabella 7, dalla
lettura dei valori riportati si evince la variabilita del contenuto minerale
rispetto a quello indicato per il latte materno (Salimei e Fantuz, 2010;

https://www.google.com/search?q=contenuto+minerale+latte+umano).

Tabella 7 Contenuto dei minerali in latte d’asina e latte materno

Minerale Latte d’asina Latte materno
Calcio mg/1 676,7 330,0
Fosforo mg/1 487,0 150,0
Potassio mg/l 497.,2 450,0
Sodio mg/l 2183 500,0
Cloro mg/1 336,7 43,0
Magnesio mg/l 58,5 50,0
Ferro mg/1 1,1 2,0
Zinco mg/l 2,0 5,0
Rame mg/1 0,16 04

Il latte risulta essere la prima fonte di apporto minerale importante
nell’alimentazione umana per la formazione e lo sviluppo dell’apparato

scheletrico. A seconda della razza e dello stato di lattazione, la presenza nel
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latte di asina del contenuto minerale varia da 0,3 a 0,9g/100g, questa quantita
¢ simile a quella del latte umano e piu alta di quello di vacca (Nayak et al,
2017).

Il contenuto di vitamine nel latte di asina non ¢ stato ancora ben definito; ci0
nonostante ¢ stato dimostrato che, ad eccezione della Niacina (vitamina B3),
la quantitd di Tiamina (vitamina B1), Riboflavina (Vitamina B2),
Cobalamina ¢ piu alta rispetto al latte umano (Nayak et al, 2017). Nel
neonato il fabbisogno di vitamine viene soddisfatto dal latte materno e quindi
un eventuale suo sostituto dovra fornire apporti simili. In particolare nei
primi mesi di vita del neonato il contenuto di vitamina C, raccomandato
giornalmente ¢ di 21-28 mg/d, e in questa fase dovrebbe essere soddisfatto
dall’assunzione del latte materno (48 mg/l) come pure da quello del latte
d’asina che ne contiene una quantita di 27 mg/l e il valore rilevato risulta
nettamente superiore a quello determinato nel latte di vacca che ha valore
compresi tra 15 e 18 mg/1 (Polidori e Vincenzetti, 2011). Infine, il valore del
pH nel latte di asina si aggira intorno a 7,2 ¢ leggermente piu alto del pH
misurato nel latte di vacca (6,7), ma piu vicino a quello umano (7,3); il valore
non rimane costante ma varia a seconda dello stato di lattazione (Nayak et

al, 2017).

3.2 Norme igieniche
Come qualsiasi altra tipologia di alimento, la produzione del latte d’asina ¢
regolata da una serie di norme, tra cui quelle igieniche. Queste sono state
istituite al fine di salvaguardare in primis la salute dell’animale e di
conseguenza quella dei consumatori. Infatti, con il rispetto di tali norme
igieniche, si potra ottenere un latte di qualita, senza correre alcun tipo di

rischio.
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I regolamenti comunitari costituenti il cosiddetto “pacchetto igiene”
(Regolamenti (CE) 852, 853 e Direttiva 2002/99) approfondiscono e
precisano le tematiche della sicurezza alimentare e le modalita di
applicazione del sistema HACCP. Quest’ultimo viene definito come il
“Sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici”’: questo sistema
viene utilizzato per garantire la salute e la sicurezza dei consumatori per
quanto riguarda il settore alimentare (https://www.normativa-sicurezza-sul-
lavoro.it/fag/definizione-sistema-haccp.html).

Due fondamentali regolamenti di questo pacchetto igiene in vigore da piu di
dieci anni sono stati recentemente abrogati. Si tratta dei regolamenti relativi
ai controlli ufficiali degli alimenti, il Reg. CE 882/04 ¢ il Reg. CE 854/04.
L’intero quadro normativo relativo ai controlli ufficiali € ora disciplinato dal
Reg. UE 625/2017 in vigore dal 27 Aprile (applicato da Dicembre 2019) che,
oltre ai suddetti regolamenti, ha abrogato e modificato diverse norme con
I’intento di fornire un testo unico in tema di controlli ufficiali. Inoltre,
I’applicazione del “pacchetto igiene” comporta 1’abrogazione totale o
parziale di numerose normative specifiche per diversi settori produttivi
(Zuffada, 2011). Il regolamento 853/2004 stabilisce 1 requisiti igienico
sanitari per la produzione degli alimenti di origine animale; nello specifico,
alla voce altre specie lattifere, ¢ possibile includere anche latte prodotto da
specie asinina. In attesa di una normativa piu specifica per stabilire un livello
di sicurezza del latte asinino per il consumatore, si applica il requisito riferito
al latte crudo che indica come carica batterica totale un limite di
1.500.000UFC/ml ottenuto dalla media aritmetica calcolata su un periodo di
2 mesi con almeno due prelievi effettuati nell’arco del mese. In riferimento
alla commercializzazione si fa riferimento all’Intesa Stato-Regione, relativa
alla vendita del latte crudo per alimentazione umana che alcune regioni, tra

cui le Marche, hanno recepito (Ragona et al., 2015). Nella tabella 8 si
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riportano 1 requisiti igienico sanitari che le Marche, similmente all’Emilia
Romagna, ha definito per la vendita di latte crudo d’asina al fine di
controllare il prodotto e renderlo sicuro per il consumo (D. Dir.
123/VSA_04/08).

Per quanto riguarda la Carica Microbica Totale (CMT) 1 limitati dati presenti
in letteratura evidenziano che questo valore nel latte d’asina oscilla tra 4,15
e 5,63 log.1o UFC, questi dati sono stati confermati da altri studi e si ritiene
che il valore contenuto della CMT, riscontrato per il latte d’asina, sia
riconducibile alla elevata quantita di lisozima che conferisce a questo latte la

capacita di mantenere valori di carica microbica bassi (Colavita et al., 2011).

Per limitare 1 rischi dovuti al consumo di latte crudo, un’ordinanza del
Ministero della Salute del 10 dicembre 2008 prevede per il latte bovino,
destinato al consumo diretto, il trattamento termico previo consumo. Anche
se in base a quanto si ¢ evidenziato, il rischio alimentare dovuto al consumo
di latte crudo di asina ¢ piu basso rispetto al latte bovino, si ritiene comunque
opportuno il trattamento termico di “bollitura” anche per questo latte prima
del consumo. Invece, nel caso in cui si intenda produrre latte di asina
pastorizzato o UHT (metodo di sterilizzazione di alimenti), si applicano gli
stessi riferimenti normativi previsti per il latte bovino trattato termicamente,

con riconoscimento degli stabilimenti di trattamento ai sensi del Reg. CE n.

853/04 (Colavita et al, 2011).
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Tabella 8 Requisiti igienico sanitari del latte d’asina (da Ragona et al.,

2015, modificata)

Requisiti

Unione europea
Reg CE 853/2004

Emilia Romagna

Marche

Carica batterica totale

Frequenza

Modalita di calcolo

2 prelievi mensili

Media calcolata su
periodo di 2 mesi

2 prelievi mensili

Media calcolata su
periodo di 2 mesi

2 prelievi mensili

Media calcolata su
periodo di 2 mesi

Limite <1.500.000UFC/ml | <500.000UFC/ml | <300.000UFC/ml per
per specie diverse specie diverse dalla

dalla bovina bovina

L. monocytogenes,

Salomonella spp.,

Campilobacter

termotolleranti, £. coli O157

verocitotossico

Frequenza --- Mensile Mensile

Limite - 25 ml 25 ml

S. aureus

Frequenza --- Mensile Mensile

Limite --- m=100 M=1000 m=100 M=1000

Aflatossina M

Frequenza - - ---

Limite < 50ppt --- ---
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Norme pacchetto igiene

Il Regolamento 852/2004 definisce e precisa, assieme al Reg. 853/2004
ancora in vigore, le tematiche della sicurezza alimentare e ’applicazione
delle norme di HACCP. Il Reg 852/2004, che cita I’applicazione del sistema
HACCP per gestire la sicurezza della filiera di produzione, non si applica
alla produzione primaria per uso domestico privato, né alla preparazione e
conservazione di alimenti per uso domestico privato. Si raccomanda inoltre
una certa flessibilita nell’applicazione delle norme, per consentire
I’utilizzazione di metodi produttivi tradizionali. Ancora, viene rimarcata
I’importanza della rintracciabilitd come strumento per garantire la sicurezza
alimentare (Zuffada, 2011).

I1 Regolamento stabilisce in particolare quanto segue:

— requisiti generali e specifici in materia di igiene, validi anche per la
produzione primaria;

— analisi dei pericoli e dei punti critici di controlli e conferma del sistema
HACCP come strumento di analisi e controllo delle condizioni di igiene e
sicurezza delle produzioni alimentari;

— rimangono in vigore 1 manuali di buona prassi elaborati ai sensi della
Direttiva 93/43/CEE;

— viene promossa 1’elaborazione e la divulgazione di manuali di buona
prassi comunitari € nazionali, la cui applicazione rimane comunque
volontaria;

—nel caso I’applicazione del regolamento abbia impatto significativo sulla
salute pubblica, la Commissione consulta, per un parere, I’ Autorita Europea
per la Sicurezza Alimentare (Zuffada, 2011).

Le precisazioni inerenti all’applicazione della norma vengono riportate negli
allegati al Regolamento (CE) 852/2004. In particolare, si richiama

I’attenzione all’obbligo della formazione degli operatori del settore. Tutte le
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attivita di  produzione, trasformazione, trasporto, magazzinaggio,
somministrazione e vendita devono essere registrate, ove non siano
riconosciute ai sensi del Regolamento CE 853/2004.

L’Autorita a cui registrarsi ¢ la ASL. La registrazione non necessita
dell’obbligo di un’ispezione preventiva da parte della ASL. Le aziende gia
in possesso di un’autorizzazione, di un nullaosta sanitario o di una
registrazione ai sensi di una normativa specifica non devono registrarsi
(Zuffada, 2011).

Gli operatori sono invitati ad assicurare un adeguato livello di formazione
del personale. La documentazione relativa sara verificata dall’Autorita
competente. Le Associazioni di categoria possono preparare Manuali di
buona prassi igienica e per ’applicazione della normativa alimentare
(Zuffada, 2011).

Il regolamento (CE) 853/2004 si applica ai prodotti di origine animale,
trasformati 0 meno, ma non contempla gli alimenti composti anche solo
parzialmente da prodotti di origine vegetale. Inoltre, salvo diversamente
indicato, i1l Regolamento non si applica al commercio al dettaglio, né alla
produzione primaria per il consumo domestico.

Il Regolamento stabilisce quanto segue:

— gli stabilimenti adibiti alle lavorazioni di prodotti animali devono essere
riconosciuti dalle autorita nazionali competenti. Tale obbligo non si applica
agli stabilimenti che esercitano unicamente attivita di produzione primaria,
trasporto, magazzinaggio di prodotti che non vanno stoccati a temperatura
controllata;

— 1 prodotti di origine animale devono essere contrassegnati, nei casi
previsti, da un apposito bollo sanitario apposto ai sensi del Regolamento

625/2017,
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— devono essere redatti elenchi di Paesi Terzi dai quali sono consentite le
importazioni di prodotti animali. Il Regolamento stabilisce 1 requisiti di base
per Pammissione di un determinato paese terzo nel suddetto elenco; sono
previste disposizioni specifiche per I’importazione di prodotti della pesca;

— vengono definite le condizioni di lavorazione, stoccaggio, trasporto dei
diversi tipi di prodotti di origine animale, precisando anche le temperature a
cui tali operazioni devono essere effettuate (Zuffada, 2011).

Nello specifico, Il Reg. CE n. 853/2004 (art. 10, comma 8, lettera a) prevede,
salvo espresso divieto da parte del singolo Stato Membro dell’Unione
Europea, la «Commercializzazione di latte crudo per il consumo umano
diretto, salvo espresso divieto da parte dello Stato Membro, immediatamente
dopo la mungitura e senza aver subito alcun trattamento termico, salvo la
refrigerazione ad una temperatura compresa tra 0° C e + 4°C».

La commercializzazione del latte crudo puo avvenire:

- direttamente nell'azienda di produzione al consumatore finale,
intendendola come una “cessione diretta di piccoli quantitativi di prodotti
primari’”;

- attraverso macchine erogatrici collocate nella stessa azienda agricola o
al di fuori di questa.

Il latte crudo venduto per uso alimentare diretto, essendo considerato un
“alimento pronto al consumo” puo rappresentare un rischio igienico -
sanitario e, pertanto, € necessario un elevato livello di attenzione e vigilanza
da parte degli organi deputati a tale compito.

Quindi le aziende che intendono intraprendere la commercializzazione di
latte crudo, dovranno essere conformi a quanto previsto dall'Allegato III -
Sezione IX - Capitolo I del Regolamento CE n. 853/2004, rispettare le

disposizioni previsti all'Allegato I relativo alla "Produzione primaria" del

44



Regolamento CE n. 852/2004, con particolare riguardo alla tenuta delle

registrazioni, come riportato al punto I1I) dello stesso allegato.

Nel piano di autocontrollo deve essere data particolare importanza a:

controllo dei parametri igienico sanitari del latte crudo previsti dalla
normativa (carica batterica, cellule somatiche, ecc.);

procedure di pulizia e sanificazione dei locali;

procedure di pulizia e sanificazione degli strumenti, delle attrezzature
utilizzate per lo stoccaggio del latte refrigerato;

qualsiasi altra procedura relativa a controlli che, per ragioni igienico-
sanitarie, si rendano opportune (ad es. ricerca di aflatossine M1 e/o
contaminanti ambientali);

procedure dei tempi e delle temperature di conservazione e trasporto del
latte;

procedure di pulizia e sanificazione dei contenitori adibiti al trasporto del
latte crudo;

procedure di pulizia e sanificazione del mezzo di trasporto;

procedure di pulizia e sanificazione dell'erogatore.

Il latte crudo prodotto in stalla deve soddisfare i criteri previsti all'Allegato

II1, Sezione IX, Capitolo I, punto III. Del Regolamento CE n. 853/2004; tali

criteri devono essere calcolati, in autocontrollo, sulla media mobile con

almeno due prelievi al mese. In caso di superamento dei limiti di carica

batterica e/o di cellule somatiche del latte, la vendita deve cessare fino a che

1 dati monitorati saranno rientrati nei limiti di legge.

45



Regolamento UE 625/2017

Con tale regolamento il Legislatore europeo ha voluto razionalizzare,

semplificare ed armonizzare il sistema di controlli ufficiali in un unico

provvedimento integrando 1 controlli su alimenti, mangimi, salute e

benessere degli animali, sanita delle piante e prodotti fitosanitari. Tale

integrazione costituisce una delle principali novita del Regolamento che
semplifica di fatto il corpus legislativo in tema di controlli ufficiali,
eliminando sovrapposizioni di norme e inglobando disposizioni che
parzialmente o totalmente restavano fuori dal campo di applicazione del Reg.

882/04 (es. sanita delle piante, sottoprodotti di origine animale, sostanze e

residui nei prodotti di origine animale, produzioni biologiche, etichettatura,

ecc) (https://gruppomaurizi.it/controlli-ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-

62517/).

Nello specifico, Il Regolamento si applica ai controlli ufficiali nei seguenti

settori relativi a:

= alimenti e sicurezza alimentare, integrita e salubrita, in tutte le fasi della
produzione, della trasformazione e della distribuzione di alimenti,
comprese le norme volte a garantire pratiche commerciali leali e a tutelare
gli interessi e I’informazione dei consumatori, la fabbricazione e 1’uso di
materiali e oggetti destinati a venire a contatto con alimenti;

= ]’emissione deliberata nell’ambiente di organismi geneticamente
modificati (OGM) a fini di produzione di alimenti e mangimi;

* mangimi e la sicurezza dei mangimi in qualsiasi fase della produzione,
della trasformazione, della distribuzione e dell’uso di mangimi, comprese
le norme volte a garantire pratiche commerciali leali e a tutelare la salute,
gli interessi e I’informazione dei consumatori;

= e prescrizioni in materia di salute animale;
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* la prevenzione e la riduzione al minimo dei rischi sanitari per 'uomo e
per gli animali derivanti da sottoprodotti di origine animale e prodotti
derivati;

= Je prescrizioni in materia di benessere degli animali;

= e misure di protezione contro gli organismi nocivi per le piante;

= Je prescrizioni per I’immissione in commercio ¢ l'uso di prodotti
fitosanitari e 1’utilizzo sostenibile dei pesticidi, ad eccezione
dell’attrezzatura per 1’applicazione di pesticidi;

* Ja produzione biologica e I’etichettatura dei prodotti biologici;

= J'uso e I’etichettatura delle denominazioni di origine protette, delle
indicazioni geografiche protette e delle specialita tradizionali garantite
(https://gruppomaurizi.it/controlli-ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-

62517)).

Per ciascuno dei settori indicati, gli Stati membri designano le autorita
competenti a cui essi conferiscono la responsabilitd di organizzare o
effettuare controlli ufficiali e altre attivita ufficiali
(https://gruppomaurizi.it/controlli-ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-
62517/). Per garantire qualita, coerenza ed efficacia dei controlli ufficiali e
quindi la corretta applicazione ed esecuzione della norma, 1l Reg. UE 625/17
prevede che il personale addetto ai controlli ufficiali:

— riceva una formazione adeguata nel proprio ambito di competenza;

— si mantenga aggiornato nel proprio ambito di competenza e riceva, se del
caso, ulteriore formazione su base regolare;

— riceva formazione su temi specifici elencati nel regolamento stesso quali
ad esempio pericoli nel settore della produzione, trasformazione e
distribuzione di animali e merci, valutazione dell’applicazione delle

procedure HACCP, procedimenti giudiziari € implicazioni dei controlli
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ufficiali, ecc. In merito all’esecuzione dei controlli, il Reg. UE 625/17
dispone che vengano effettuati con frequenza opportuna in base alla
valutazione del rischio e senza preavviso, a meno che non sia necessario ai
fini dell’esecuzione del controllo stesso. I controlli devono essere eseguiti
secondo procedure documentate e devono prevedere 1’elaborazione di una
documentazione scritta (supporto cartaceo o formato elettronico) che, a
meno che sia richiesto diversamente a fini di indagini giudiziarie o per la
tutela di procedure giudiziarie, ¢ fornita in copia agli operatori sottoposti al
controllo ufficiale che ne fanno richiesta (https://gruppomaurizi.it/controlli-
ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-62517/).

Come indicato nel Reg. UE 625/17, in caso di campionamento nel contesto
dei controlli ufficiali gli Operatori del Settore Alimentare (OSA) possono
richiedere un esame documentale, a cura di un altro perito, del
campionamento, nonché una seconda analisi delle parti del materiale
campionato, a meno che tale seconda analisi, prova o diagnosi sia
tecnicamente impossibile o irrilevante. Per tale motivo, [’autorita
competente assicura che durante il campionamento, questo sia acquisito in
quantita sufficiente per consentire una controperizia, qualora non fosse
possibile prelevare una quantita sufficiente 1’operatore deve essere informato
(https://gruppomaurizi.it/controlli-ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-
62517/).

Un’interessante disposizione del Reg. UE 625/17, rivolta all’intero comparto
in forte crescita del settore agroalimentare, riguarda il campionamento di
merci ed animali venduti on line. Si possono infatti impiegare ai fini di un
controllo ufficiale campioni che le autorita competenti ordinano presso gli

operatori senza svelare la propria identita (https://gruppomaurizi.it
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/controlli-ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-62517/). Una volta in possesso
dei campioni, le autorita competenti adottano tutte le misure necessarie

affinché gli operatori dai quali sono stati ordinati detti campioni:

—siano informati del fatto che tali campioni sono stati prelevati nel contesto
di un controllo ufficiale e, a seconda dei casi, sono analizzati o sottoposti a
prove al fine di eseguire tale controllo ufficiale;

— se 1 campioni sono analizzati o sottoposti a prove, possano esercitare il
diritto a una controperizia.

Le autorita competenti dovrebbero, a determinate condizioni, potere
pubblicare o rendere disponibili le informazioni relative alla valutazione
dei campioni prelevati ai singoli operatori ottenuti dai controlli ufficiali.
L’obiettivo ¢ di accrescere la trasparenza nella filiera agroalimentare a
condizione che il regime di valutazione offra adeguate “garanzie di equita,
coerenza, trasparenza ¢ obiettivita”. Per assicurare che la valutazione
rispecchi accuratamente il livello di conformita di un’impresa ¢ previsto che
tale classificazione consideri 1 risultati di vari controlli ufficiali, ma nel caso
di un unico controllo con esito sfavorevole, ’autorita competente dovra
procedere in tempi ragionevoli a controlli successivi (https://gruppo
maurizi.it/controlli-ufficiali-il-nuovo-regolamento-ue-62517/).

In considerazione della molteplicita degli aspetti (anche tecnici) trattati nel
nuovo provvedimento, delle novita in parte accennate e delle altre novita
riguardanti ad esempio il trattamento delle informazioni per i controlli
ufficiali, quelli nei posti di controllo frontalieri, ’'uso dei documenti
comunitari sanitari di entrata (DSCE) per le partite provenienti dai paesi
terzi, ecc, ¢ lecito attendere atti delegati e di esecuzione (“legislazione

terziaria”) nonché linee guida per la completa ed omogenea applicazione
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dello stesso (https://gruppomaurizi.it/controlli-ufficiali-il-nuovo-

regolamento-ue-62517/).

Direttiva 2002/99/CE

Questa Direttiva approfondisce ed armonizza le normative vigenti in materia
di polizia sanitaria, regolando tutte le fasi della filiera dei prodotti di origine
animale, dalla produzione primaria alla vendita. Si applica inoltre agli
animali vivi destinati al consumo umano.

La Direttiva stabilisce in particolare quanto segue:

— 1 Paesi comunitari sono responsabili delle misure finalizzate
all’eradicazione delle malattie animali e delle condizioni da osservare per 1
prodotti di origine animale;

— casi in cui le Autorita statali possono richiedere certificati veterinari e
relative modalita d’applicazione;

— disposizioni per I’accertamento della conformita alle norme comunitarie
dei prodotti di origine animale importati da Paesi terzi;

— preparazione di elenchi di Paesi non facenti parte dell’Unione Europea
che possono esportare prodotti di origine animale verso la Comunita e
requisiti che 1 Paesi extracomunitari devono presentare per essere compresi

in tali elenchi (Zuffada, 2011).
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4. ANALISI CRITICA DI 3 ARTICOLI RIGUARDANTI IL

LATTE D’ASINA

4.1 Hypoallergenic properties of donkey’s milk: a preliminary study.
Vincenzetti S., Foghini L., Pucciarelli S., Polzonetti V., Cammertoni
N., Beghelli D., Polidori P.
Veterinaria Italiana, 2014, 50, 2, 99-107

4.1.1 Premessa

In questo articolo si ¢ analizzata mediante la tecnica dell’immunoblotting la
reattivita di soggetti con allergie conclamate e non verso le proteine del latte
di differenti specie: vaccino, caprino € asinino.

Nell’introduzione dell’articolo gli autori riportano la definizione di allergia
alimentare: questa infatti ¢ “un’anormale reazione immunologica verso una
proteina alimentare che avviene in un soggetto sensibile. Questa reazione
avviene ogni volta che [’alimento viene ingerito indipendentemente dalla
quantita ingerita”.

Gli allergeni responsabili di piu dell’85% delle allergie alimentari sono
proteine contenute nel latte, uova, arachidi ecc.. I segmenti allergenici di
queste proteine sono solitamente piccole glicoproteine idrosolubili,
generalmente resistenti alla denaturazione tramite calore o acido, per questo
motivo possono rimanere intatte anche dopo la trasformazione, la
conservazione, la cottura e la digestione.

Appartengono a queste glicoproteine le caseine del latte, e sulla base del
meccanismo immunologico interessato, le allergie alimentari possono essere
classificate in: IgE-mediata o mediata da anticorpi IgE, ovvero quando la
cellula componente del sistema immunitario ¢ responsabile dell’allergia

alimentare e coinvolge soprattutto il tratto gastrointestinale.
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L’allergia alle proteine del latte vaccino (APLV) viene definita come: “una
reazione immunologica anormale alle proteine del latte di vacca, che puo
essere dovuta ad un interazione tra una o piu proteine del latte vaccino e
uno o piu meccanismi immunitari e risulta in una immediata reazione IgE

mediata”.

Il presente lavoro ¢ stato condotto allo scopo di analizzare la reattivita alle
proteine del latte vaccino, caprino e asinino attraverso 1’analisi

dell’immunoblotting usando sieri di soggetti allergici e non.

4.1.1 Materiali e metodi

Per I’espletamento della prova sono stati presi campioni di latte di massa
provenienti da vacca, capra e asina nella fase intermedia della lattazione
presso allevamenti siti nella regione Umbria. I latte scremato € stato ottenuto
da 25ml di latte fresco tramite centrifugazione a 3000g per 30 min. a 15°C.
Tutte le caseine sono state ottenute dal latte scremato aggiustando il pH a 4,6
con ’aggiunta di un 10% (v/v) di acido acetico e centrifugato a 3000g per
30 min., allo scopo di ottenere come surnatante le sieroproteine e la
precipitazione isoelettrica delle caseine che, successivamente, veniva
risospesa in 25ml di soluzione tampone A (50mm di acetato di ammonio e 8
M urea, pH 5.5). La concentrazione delle frazioni di sieroproteine e caseine
¢ stata determinata seguendo il metodo Bradford.

Le sieroproteine e le caseine ottenute dalle differenti tipologie di latte sono
state sottoposte a purificazione, successivamente iniettate in HPLC e ogni
corsa cromatografica era successivamente analizzata con SDS-Page, in
seguito le frazioni proteiche sono state dializzate e la concentrazione ¢ stata

determinata tramite il metodo Bradford.
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4.1.2 Analisi immunoblotting

I campioni di sangue sono stati prelevati da un totale di 6 soggetti, 3 soggetti
risultavano allergici al latte di vacca e 3 no (denominati “controlli”)
individuati secondo lo schema di seguito riportato.

Schema identificativo dei volontari

Codice Stato allergico Eta e sesso
identificativo

1A soggetto affetto da APLV 22 anni,
donna

2A soggetto affetto da APLV 25 anni,
donna

3A soggetto con possibile 25 anni

APLV femmina

Cl controllo 48 anni, uomo

C2 controllo 46 anni,
donna

C3 controllo 76 anni, uomo

I sieri sono stati ottenuti tramite centrifugazione a 3000g per 10 min. a 4°C.
Per I’analisi immunoblotting, ciascuna sieroproteina e caseina purificata
ottenuta dal latte di vacca, capra e asina ¢ stata separata utilizzando la tecnica
dell’SDS- PAGE e poi trasferite su una striscia di nitrocellulosa tramite un
Mini Trans-Blot con un sistema a cella di trasferimento elettroforetico della
Bio- Rad Laboratories. Le strisce di nitrocellulosa sono state poi trattate con
50 mM Tris; 150 mM NaCl; 0.05% Tween 20, pH 7.6 (TBST) e immerse in
soluzione di lavaggio (TBST 1% BSA) e incubate per 16 ore. Dopo

I’incubazione le strisce sono state messe a contato con il siero diluito 1:500
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TBST per almeno tre ore per permettere agli anticorpi IgE di reagire con le
proteine specifiche del latte. Dopo un lavaggio nel TBST, le strisce sono state
incubate con anticorpi 1g-G secondari del topo coniugati con una fosfatasi
alcalina (AP) diluita 1:20000 in TBST per un’altra ora. La reazione all’AP ¢
stata visualizzata con alcalino fosfatasi coniugata tramite kit Bio-Rad che

utilizzava una reazione cromogena del substrato.

4.1.3 Risultati

L’analisi cromatografica ha permesso di definire il contenuto totale di
sieroproteine che per il latte di vacca era di 1,70 mg/ml, per quello d’asina
1,91 mg/ml e 1,77 mg/ml per quello di capra.

Il contenuto totale di caseine era invece di 5,08 mg/ml per il latte di vacca,
2,42 mg/ml per il latte asinino, 5,37 mg/ml per il latte di capra.

Tramite I’RP-HPLC le sieroproteine di vacca sono state separate in 4 picchi:
A, B, C e D, come mostrato nella figura 1a. L’ analisi effettuata con SDS-
PAGE al 15% ha rivelato che il picco C corrisponde alla a-lattoalbumina con
un peso molecolare di 13,10 kDa; il picco D corrisponde alla B-lattoglobulina
che ha un peso molecolare di 18,97 kDa. Inoltre, in accordo con 1 dati riferiti

in letteratura, non ¢ stata rilevata la presenza di lisozima nel latte di vacca

(Figura 1b).
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Figura 1a e b- RP-HPLC delle sieroproteine del latte vaccino.
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Figura 2a e b - Cromatografia a scambio cationico tramite HPLC delle
caseine del latte vaccino.

Comparando la corsa del campione di proteina con quelle gia pubblicate su
latte bovino, si sono potuti identificare 1 seguenti picchi: E, F attribuiti alle
B-caseine con peso molecolare di 32,56 kDa, H-1 ad una miscela di as-1 e k-
caseine con peso di 33,52 e 26,55 kDa rispettivamente (figura 2b). I picchi
L-M erano costituiti da as-1, as-2 e k-caseine mentre il picco N era

identificato come as-2 (figura 2b).
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Le sieroproteine del latte asinino sono state separate in 3 picchi chiamati O,
P e Q, come mostrato nella Figura 3a. L’ analisi condotta con SDS-PAGE al
15% ha permesso di identificare il picco O come lisozima, con peso
molecolare di 14,6 kDa; il picco P corrisponde alla a-lattoalbumina con un
peso molecolare di 14,1 kDa, infine, il picco Q corrispondeva alla -

lattoglobulina con un peso molecolare di 22,4 kDa (Figura 3b).

Figura 3a e b - RP-HPLC delle sieroproteine del latte di asina.
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Le caseine del latte di asina sono state separate in 4 picchi, denominati R, S,
T e U tramite cromatografia a scambio cationico (MONO S HR 5/5), come
riportato in Figura 4a. L’analisi ha permesso di identificare principalmente
asl (32,3 kDa) e B-caseina (36,0 kDa): il picco S rappresenta la B-caseina,
mentre 1 picchi T e U corrispondono alla asl caseina. In questa prova non
sono stati identificati nel latte d’asina altri picchi di caseine come as2, k e y

che altri autori avevano trovato, anche se in piccole quantita, in questo latte

(Figura 4b).
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Figura 4a e b - Cromatografia a scambio cationico della caseina de latte di

asina.
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L’analisi delle sieroproteine del latte di capra hanno evidenziato tre picchi
denominati V, W e X (Figura 5a). L analisi con SDS-PAGE al 15% (Figura
5b) ha rivelato che il picco W corrisponde alla a-lattoalbumina, con un peso
molecolare di 12,70 kDa; il picco X corrisponde alla B-lattoglobulina, con
un peso molecolare di 18,27 kDa; come per 1l latte di vacca, il lisozima non

era presente nel latte di capra.

Figura Sa e b - RP-HPLC delle sieroproteine del latte di capra.
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L’analisi cromatografica delle caseine del latte di capra ha evidenziato 6
picchi identificati come: Y, Z, K, J1, J2 e J3 come mostra la Figura 6a.
L’analisi su SDS-PAGE al 13% sui picchi eluiti tramite la cromatografia a
scambio cationico, mostrano un andamento simile a quello riportato nella
letteratura per il latte di capra. Inoltre, identifica 1 picchi Y-Z come B-caseina
(con un peso molecolare di 29,70 kDa), i picchi K-J1 corrispondono alla k-
caseina (con un peso molecolare di 26,42 kDa); il picco J2 risulta essere un
misto di as2-caseina (con un peso molecolare di 32,66 kDa), k-caseina
(predominante) e as1-caseina (con un peso molecolare di 23,19 kDa) (Figura

6b).

Figura 6 a e b - Analisi cromatografica a scambio cationico delle caseine
del latte di capra.
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Facendo reagire le proteine del latte con il siero del soggetto 1A, affetto da
APLYV, si ¢ evidenziata una reazione debole alla B-lattoglobulina del latte di
vacca (Figure 7, linea D); mentre ¢ stata riscontrata una forte reazione alle
caseine asl- and as2- del latte di vacca (Figure 8a, linee H-I, L ¢ M); non ¢
stata riscontrata reazione per quanto riguarda la B-caseina (Figure 8a, linee

G). inoltre, 1l soggetto 1A ha mostrato una reazione anche alle caseine asl-

58



and as2- del latte di capra (Figure 8b); invece per quanto riguarda le proteine
del latte di asina non si sono evidenziate risposte allergiche (Figura 7 linee

O-P-Q e Figura 8c).

Figura 7 — Analisi immunoblotting del siero del soggetto 1A affetto da APLV
rispetto a: a-lattoalbumina del latte vaccino (C), capra (W), asina (P),; p-
lattoglobulina del latte vaccino (D), capra (X), asino (Q) e lisozima del latte
di asina (0O).

st c D w X a P Q

Figura 8 — Analisi immunoblotting del siero del soggetto 1A affetto da APLV
rispetto alle caseine del latte vaccino (a), di capra (b) e di asina (c).
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Il siero del soggetto allergico 2A non ha reagito con nessuna sieroproteina:

indicando che la sua allergia era probabilmente attribuibile alla frazione
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caseinica. Questo soggetto mostrava infatti una forte reazione verso tutte le
frazioni di caseina del latte di vacca (Figura 9a), ha mostrato una reazione
anche con la caseina as2 del latte di capra (Figura 9b) ma non ha mostrato

nessun tipo di reazione verso le proteine del latte asinino (Figura 9c¢).

Figura 9 — Analisi immunoblotting del siero del soggetto 2A affetto da APLV
rispetto alle caseine del latte vaccino (a), di capra (b) e di asina (c).
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Il siero del soggetto 3A, con sospetta APLV, non ha mostrato nessun tipo di
reazione con nessuna delle sieroproteine; € stata perd osservata una debole
reazione alle frazioni di caseina del latte di vacca; nessuna reazione per
quanto riguarda invece le proteine del latte di capre e di asina (Figura 10).

I soggetti sani C1, C2 e C3 non hanno mostrato nessun tipo di reazione con

nessuna delle sieroproteine e caseine dei tre tipi di latte.
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Figura 10 — Analisi immunoblotting del siero del soggetto 3° con sospetta
APLYV rispetto alle caseine del latte vaccino, di capra e di asina.

st bovine donkey goat

4.1.4 Conclusione

L’obiettivo di questo lavoro ¢ stato quello di riconfermare le proprieta
ipoallergeniche del latte d’asina, gia evidenziate in altri lavori, data
I’importanza, sulla base delle recenti conoscenze, di questo latte come
sostituto del latte umano nell’alimentazione di bambini affetti da APLV. I
risultati dello studio descritto da questo articolo hanno confermato il basso
potere allergenico delle proteine del latte asinino dimostrando che risulta
meglio tollerato rispetto al latte vaccino e caprino dai pazienti affetti da
APLV. Questo studio ha fornito una prova in-vitro molto importante per
quanto riguarda le proprieta ipoallergeniche del latte di asina, in quanto 1
sieri dei soggetti affetti da APLV non hanno avuto alcun tipo di reazione alle
proteine del latte di asina. Inoltre, da questo lavoro ¢ emersa anche una

minore risposta allergica del latte di capra rispetto al latte vaccino
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confermando il motivo per cui anche questo prodotto viene indicato come

alternativo del latte vaccino.
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4.2 Fat content, energy value and fatty acid profile of donkey milk
during lactation and implications for human nutrition.
Martemucci G. e D’Alessandro A.G.
Lipids in Health and Disease, 2012, 11, 2, 113-126

4.2.1 Premessa

La relazione tra dieta e salute ¢ il fattore che permette di prevenire le malattie
e promuovere il benessere animale. Si assiste ad un aumento dell’interesse
in merito alla qualita dei lipidi assunti attraverso la dieta, infatti molti studi
effettuati sulle caratteristiche dei grassi evidenziano che un’ingestione
elevata di acidi grassi saturi pud essere associata a rischio di malattie
cardiovascolari. In Europa studi, svolti sulla composizione del latte e
derivati, indicano per questi prodotti un alto contenuto di acidi grassi saturi.
I1 latte vaccino contiene una bassa percentuale di acidi grassi polinsaturi,
mentre il latte d’asina sembra contenere una bassa quantita di acidi saturi e
una piu alta percentuale di acidi grassi essenziali rispetto al latte bovino,
anche se non presenta una quantita alta di acidi grassi polinsaturi.
Complessivamente ’analisi delle caratteristiche composizionali del latte
d’asina permette di paragonarlo a quello materno. Pochi sono gli studi sul
contenuto lipidico ed energetico del latte d’asina, pertanto scopo del presente
lavoro ¢ stato quello di analizzare il grasso e definire il valore energetico del
latte d’asina durante un periodo di lattazione di 7 mesi, cercando di

sottolineare gli aspetti di interesse per la nutrizione umana.

4.2.2 Materiali e metodi
Per ’espletamento della prova, condotta in accordo con i protocolli approvati
dal Ministero della Ricerca e secondo i regolamenti comunitari sul benessere

animale, sono stati effettuati campionamenti di latte individuale per tutto il
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periodo di lattazione su asine di razza Martina Franca di etd compresa trai 6
e 12 anni e in buone condizioni di salute. Le asine erano allevate in maniera
semi estensiva e 1’alimentazione era basata su pascolo € somministrazione di
avena due volte al giorno con libero accesso all’acqua. Gli animali sono stati
scelti in base alle date dei parti, durante il periodo di lattazione 1 puledri
rimanevano assieme alle madri ed erano separati da esse 3 ore prima del
campionamento. Le asine erano munte due volte al giorno in presenza del
puledro locato in un box adiacente alla posta di mungitura. Il prelievo di latte
individuale della mattina e della sera veniva raccolto a 15, 30, 60, 90, 120,
150, 180 e 210 giorni di lattazione e conservato a -20°C fino al momento
delle analisi.

La composizione chimica (proteine, grasso, lattosio) erano determinate con
Milkoscan 6000, precedentemente tarato per I’analisi su latte d’asina al fine
di potere calcolare il valore in kj/kg di Energia Grezza secondo la formula di
Perrin. La composizione acidica del grasso era determinata mediante
gascromatografia, previa estrazione del grasso con la tecnica di Folch e
metilazione secondo il metodo IUPAC. Sui dati ottenuti sono stati anche
calcolati 1 seguenti parametri: Indice di Desaturasi, Indice Aterogenico,
Indice Trombogenico. Tutti 1 dati sono stati sottoposti all’analisi statistica
con programma GLM, ¢ stato considerato come fattore fisso il giorno del

prelievo e le differenze tra le medie sono state valutate con il test di Student.

4.2.3 Risultati
Nella tabella 1 sono riportate le medie relative al contenuto di grasso e

contenuto energetico.
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Tabella 1 — Media del contenuto di grasso (%) ed energia durante il

periodo di lattazione

Lactation stage Fat Gross Energy

X +SD (kikg™)
15d 0.72 + 009 ° 18573 °
30d 071+ 010° 18315 °
60 d 065+ 015 17809
90 d 054+ 015 17496
120 d 055+ 0.1/ 17641
150 d 050+ 0.22 16906
180 d 048 + 0.06 16684
210 d 042+ 033° 16456 °
a, b

medie con lettere differenti sulla stessa colonna differiscono
significativamente per P<0,05.

Le medie ottenute evidenziano un contenuto di grasso basso nel latte d’asina,
il valore energetico andava riducendosi con il progredire della lattazione. 1
bassi valori di grasso ottenuti dagli autori sono in accordo con quanto rilevato
da altri ricercatori su latte d’asina e piu bassi delle medie riportate per latte
equino e umano. Il contenuto di grasso ¢ influenzato dallo stadio di
lattazione, mostrando un trend simile a quello indicato per la razza Ragusana,
Litoral Dinarica, equini e vacca. Il contenuto di grasso influenza il valore
energetico del latte mostrando un trend simile e sovrapponibile a quello
riferito da altri ricercatori. Il valore energetico del latte d’asina risulta
inferiore rispetto a quello calcolato per il latte equino, vaccino ed umano;
questo potrebbe risultare un fattore limitante nelle diete dove I’apporto
alimentare ¢ garantito solamente dal latte, come quelle del bambino, pertanto
alcuni autori suggeriscono di integrare il latte d’asina con olio di girasole;

invece avrebbe un vantaggio se usato in diete ipocaloriche.
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La composizione acidica del grasso del latte d’asina era influenzata dallo
stadio di lattazione e la sommatoria degli Acidi Grassi Saturi (SFA) era piu
alta rispetto agli Acidi Grassi Monoinsaturi (MUFA) e Polinsaturi (PUFA).
Nella tabella 2 sono riportate le somme degli acidi grassi (SFA, UFA,
MUFA, PUFA) e degli indici di Desaturasi (DI), Aterogenico (Al), e
Trombogenico (TI).

Tabella 2 Sommatoria degli acidi grassi e indici nutrizionali (media + DS).

Fatty acid composition

Saturated (SFA, %) 5198 £ 513
Unsaturated (UFA, %) 4802 + 297
Monounsaturated (MUFA, %) 2800 + 391
Polyunsaturated (PUFA, %) 2002 +£ 204
of which
PUFA n-3 (%) 712+ 19
PUFA n-6 (Y0) 1290 + 213
PUFA n-3/n-6 ratio 059 + 0.08
UFA/SFA ratio 092 + 0.07
Desaturase index’
Cis-9 14:7 0.04 + 0.01
Cis-9 16:7 014 +0.03
Cis-9 18:1 093 + 0.01
Atherogenic index (Al)? 1.16 £ 0.28
Thrombogenic index (TI)* 0.70 + 0.14

' DI: ottenuto dal rapporto tra delta desaturasi prodotto e prodotto
2.3: calcolati usando I’equazione descritta da Ulbricht e Soughtgate (1991).

Il contenuto di SFA decresce in maniera significativa durante il periodo di
lattazione passando da un valore di 62,88% a 15d, ad un valore 41,54% a
180d e poi ancora decresce, ma in modo contenuto, a 210 d. Nell’ambito
degli SFA, I’acido palmitico (Cje0) era quello presente con le maggiori
percentuali (19,94%), mentre le concentrazioni piu basse si sono riscontrate

per acido caprico, laurico, miristico, caprilico e stearico per il quale si ¢
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ottenuto un valore medio di 1,82%. L’acido palmitico mostrava una
riduzione della concentrazione a 30 e 90d di lattazione, il miristico (Cja4:)
invece calava significativamente da 15 a 120d e da 150 a 180d di lattazione,
I’acido laurico (Ci2.) si riduceva a partire da 15d a 180d, il caprico (Cio.o)
invece dopo un leggero aumento trai 15d e 30d di lattazione iniziava a ridursi
significativamente fino al180d. L’acido stearico (C;s.0) invece manteneva un
valore costante durante tutto il periodo di monitoraggio. La quantita di SFA
era quella piu rappresentata nel latte d’asina in accordo con altri studi e i
livelli erano simili a quelli rilevati per latte equino ed umano, ma inferiore
rispetto a quello registrato per il latte vaccino. Gli acidi grassi a corta e media
catena erano piu bassi di quelli osservati nel latte di vacca ma piu alti rispetto
ai valori registrati per il latte di donna. Il maggiore contenuto di acidi grassi
con numero di carbonio < 16, potrebbe essere attribuito alla sintesi
mammaria, partendo dall’acetato e dal beta-idrossibuttirato come indicato
per 1 ruminanti ¢ non dal glucosio come si verifica per 1 monogastrici.
Durante la fase iniziale della lattazione, il latte d’asina conteneva quantita
maggiori di Caso € Cia rispetto alla fase intermedia e finale, molto
probabilmente grazie ad una migliore sintesi di questi acidi grassi da parte
della ghiandola mammaria come osservato per le vacche. L’acido stearico €
stato trovato in quantita inferiori rispetto ai livelli presenti nel latte di vacca
e materno. Il basso contenuto di C;s.0 potrebbe essere attribuito al basso
livello di questo acido nella dieta e all’azione della desaturasi che favorisce
la conversione del Cg.9in acido olieco (C;s:1). Dal punto di vista nutrizionale
si ¢ osservato che 1’acido stearico non ha alcun effetto sulla salute, mentre il
Ca4 e 1l Cjp,0 hanno un effetto positivo, per contro il Cjzo € Cis:0 hanno
ripercussioni negative sulla salute. In particolare, Ci0 € Cigo sono
considerati dannosi per la salute in quanto associati agli alti livelli di LDL-

colesterolo nel siero umano. Inoltre, ¢ stato dimostrato che il latte di equidi
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viene considerato piu digeribile di quello di bovino, confermato da prove di
digeribilita condotte su ratti.

La sommatoria degli acidi grassi insaturi (UFA) era di 48,2% e I’andamento
cresceva durante la lattazione (tabella 2 e grafico 1). Il valore di MUFA era
del 28% e lo stadio di lattazione influenzava 1’andamento. Infatti, 1 MUFA
mostravano a 15d di lattazione un valore medio di 23,58% mentre a 180 d si
raggiungeva il 34,40% (figura 1). Considerando il valore dei singoli acidi
grassi monoinsaturi 1’acido oleico era il piu rappresentativo (21,50%) con un
significativo aumento a 90d e il valore massimo (27,57%) a 180d. L’acido
palmitoleico (Cje:1) invece si riduceva da inizio lattazione fino a 90d per poi
aumentare significativamente fino a 210d. Anche ’acido miristico (Ci4:1)
mostrava un trend in riduzione fino a 180d e poi aumentava fino a 210d.

I livelli di acido oleico e palmitoleico erano piu alti rispetto a quelli riportati
da altri ricercatori per latte d’asina, probabilmente imputabili a differenti
condizioni sperimentali. | MUFA si riducevano durante la lattazione mentre
Chiofalo et al. (2004) non riscontrava lo stesso andamento in asine
Ragusane.

Anche la sommatoria dei PUFA ¢ influenzata dallo stato di lattazione,
aumentando da 15d fino a 45d e poi di nuovo fino a 180d. Il contenuto di
PUFA n6 era superiore a quello di PUFA n3, in particolare 1 PUFA n6
aumentavano da 15d a 90d raggiungendo il valore massimo a 180d per poi
calare, invece 1 PUFA n3 aumentava fino a fine lattazione (210). L’ acido
linoleico (Cig.2ne) mostrava un valore di 8,83% a 15d, il livello cresceva
significativamente fino al valore massimo di 17,20% a 180d, quindi calava
a 11,03% a 210d. L’acido linolenico (C;g3n3) era il piu rappresentativo del
gruppo di acidi n3, questo acido mostra un significativo aumento da 3,85%
a 15d a 6,36% a 150d, raggiungendo il valore maggiore a 210d (11,17%)).

Cis2n6 € Cis:3n3 €rano 1 maggiori rappresentanti dei PUFA n6 e n3 con livelli
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simili a quelli ottenuti per latte equino, maggiori di quelli riferiti per latte
vaccino e per latte d’asina Ragusana. In accordo con altre ricerche questi
livelli potrebbero essere correlati all’apporto di questi acidi nella dieta e
all’assenza della bio-idrogenazione nel tratto digestivo prima
dell’assorbimento, diversamente da quanto accade per il ruminante.
Nell’alimentazione umana 1’acido linoleico gioca un ruolo fondamentale
nella prevenzione delle ulcere gastriche, questo acido infatti stimola la
produzione di prostaglandine E che svolgono un’azione protettiva della
mucosa gastrica. L’acido linolenico ¢ presente nel latte d’asina in percentuali
maggiori rispetto al latte materno e vaccino, il suo livello aumenta durante
la lattazione e questo si riflette sul rapporto n3/n6 che ¢ maggiore al 7° mese
di lattazione. L’aumento del C;s.3n3 ed il miglioramento del rapporto n3/n6
potrebbe essere attribuito alla dieta caratterizzata da erba con buon valore
nutritivo assunta al pascolo e al fatto che non si ha il fenomeno della bio-
idrogenazione nell’apparato digerente prima dell’assorbimento degli acidi
grassi.

L’indice di desaturasi ¢ maggiore per cis-9 18:1 rispetto a quello calcolato
per cis-9 16:1 e cis-9 14:1; lo stadio di lattazione influenza il valore della
desaturasi con un significativo aumento del rapporto cis-9 18:1/18:0 e cis-9
16:1/16:0.

Anche Al e TI sono influenzati dalla lattazione, mostrando entrambi un trend
decrescente dal primo controllo fino a fine lattazione. Entrambi questi indici
indicano la salubrita del latte e il loro valore ¢ condizionato dal contenuto di
acidi grassi, pertanto valori contenuti di questi indici sono favorevoli per la
prevenzione di malattie come aterosclerosi e trombosi.

In particolare, si evidenzia che, nella dieta dei popoli dei paesi
industrializzati, si ha un maggiore apporto di SFA e acidi grassi n6 rispetto

a quelli n3. Gli acidi grassi a lunga catena sono importanti, in particolare
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quelli n3, in quanto favoriscono la protezione dalle malattie cardiovascolari,
influenzano la sintesi degli acidi eicosanoidi e le funzioni metaboliche. Un
bilanciato rapporto tra n6/n3 permetterebbe il controllo di sindromi
metaboliche ed infiammatorie come artriti reumatoidi, dermatiti,

depressione, nonché malattie cardiocircolatorie.

Grafico 1 Andamento delle somme degli acidi grassi durante la lattazione
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4.2.4 Conclusioni

Dallo studio effettuato si evince che il latte d’asina ¢ caratterizzato da un
basso contenuto di grasso e quindi un valore energetico non elevato, ha un
alto valore di PUFA caratterizzato da acido linoleico e linolenico, da un
basso rapporto n6/n3 a vantaggio degli Al e TI.

Tutti 1 parametri considerati sono influenzati dallo stadio di lattazione
mostrando una riduzione degli SFA ed un aumento degli UFA al procedere
della lattazione. I piu alti valori di PUFA, n3 e i piu bassi valori del rapporto
n6/n3 del latte asinino, rispetto a quello vaccino, evidenziano un particolare
interesse di questo prodotto non solo nell’alimentazione del bambino ma

anche dell’adulto. Tuttavia, tenendo conto del limitato contenuto lipidico ed
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energetico questo alimento potrebbe essere usato anche nelle diete

ipocaloriche.
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4.3 Amiata Donkeys: Fat Globule Characteristics, Milk Gross
Composition and Fatty Acids.
Martini M., Altomonte 1., Salari F.
Italian Journal of Animal Science, 2014, 13, 123-126.

4.3.1 Premessa

L’analisi di questo articolo ¢ volta ad evidenziare quelle caratteristiche del
latte di asina che si rivelano fondamentali al fine di determinarne la qualita.
Infatti, grazie alla sua composizione, il latte di asina € un’ottima alternativa
alimentare per gli esseri umani, specialmente per 1 bambini ed in generale
per gli individui affetti da Allergia alle Proteine del Latte Vaccino (APLV).
Nello specifico, gli asini da cui sono stati prelevati 1 campioni di latte per
I’espletamento della ricerca appartengono alla razza Asino dell’ Amiata.

Sin dal XIX secolo, gli asini dell’ Amiata sono stati allevati nel territorio del
monte Amiata, un gruppo montuoso di origine vulcanica inattivo, situato
nella regione Toscana. Nel 1993 ¢ stato stabilito il Registro Anagrafico della
razza asinina dell’Amiata. Come molte altre razze europee locali, anche
I’asino dell’Amiata ha subito una riduzione in termini numerici,
principalmente come conseguenza dell’industrializzazione agricola.
Salvaguardare questa razza autoctona puo contribuire a proteggere la
biodiversita e rappresenta anche un’opportunita per lo sviluppo delle zone
marginali. L’allevamento dell’asino si sta inoltre diffondendo come attivita
alternativa per le aziende agro-zootecniche in relazione alla produzione di
latte. Infatti, il latte d’asina viene utilizzato come alimento per gli esseri
umani sin dall’antichita e oggi fa parte di una nuova tendenza che riguarda
il consumo di alimenti alternativi, volti principalmente al benessere del
consumatore. Il latte di asina ¢ stato usato con successo in molti studi clinici

di bambini affetti da APLV; inoltre ha una buona appetibilita. La sua

72



composizione ¢ piu simile a quella del latte umano, cid nonostante ¢ povero
di lipidi, che quindi andrebbero integrati. Recentemente & cresciuto
I’interesse verso il ruolo potenziale che pud assumere il latte di asina nella
prevenzione di aterosclerosi e malattie cardiovascolari. Fino ad oggi, gli
studi sui globuli di grasso del latte (Milk Fat Globules: MFGs) sono stati
condotti soprattutto sui ruminanti, dato che il latte di queste specie ¢
facilmente acquisibile in commercio. Una recente analisi sulla bibliografia
esistente, che si ¢ interessata alla macrostruttura dei lipidi del latte nei
ruminanti, ha evidenziato una relazione tra le dimensioni dei globuli di
grasso ¢ le proprieta nutrizionali del latte. Infatti, 1 globuli piu piccoli
forniscono una maggiore superficie disponibile agli enzimi digestivi rispetto
ai globuli di maggiori dimensioni e questa superficie ¢ anche ricca di
sostanze come ad esempio 1 PUFA. Cio nonostante, solo alcuni studi si sono
concentrati sulle caratteristiche dei globuli di grasso nelle diverse razze
asinine, anche se il latte di asina ¢ in commercio grazie ai suoi potenziali
benefici per la salute umana.

Lo scopo di questo studio ¢ stato quello di determinare le caratteristiche
morfometriche dei globuli di grasso del latte, la composizione chimica e le
classi di acidi grassi del latte dell’asino dell’ Amiata, allevato secondo il

sistema tipico della sua area di origine.

4.3.2 Materiali e metodi

Per lo svolgimento della prova sono stati raccolti 28 campioni individuali di
latte con un volume medio di 322,16+£140,95 dalla mungitura del mattino da
asine dell’Amiata. Le asine, con un peso medio di 311+43 kg avevano un
BCS di 5,1, erano sane, avevano un’eta compresa tra 6 ¢10 anni ed erano
pluripare. Erano allevate in maniera semi-estensiva, in un’azienda sita in

provincia di Grosseto, 1’alimentazione prevedeva pascolo naturale integrato
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con fieno di prato polifita, la cui composizione era: 91,53% sostanza secca,
12,23% di proteina grezza, 1,14% di estratto etereo, 42,19% di estrattivi
inazotati, 28,66% di fibra grezza, 49,96% di fibra neutro detersa (NDF),
36,93% di fibra acido detersa (ADF); 9,55% di lignina acido detersa (ADL),
27,14% di cellulosa, 13,06% di emicellulose e 7,30% di ceneri. Per
I’abbeverata era sempre disponibile acqua pulita. Le asine venivano
quotidianamente munte tramite mungitrice, 1 puledri venivano separati dalle
madri 3-3,5 ore prima della prima mungitura. I campioni sono stati presi
quando le asine erano tra i1 90 e 1 150 giorni d1 lattazione. I campioni di latte
sono stati portati al laboratorio in contenitori refrigerati a 4°C e non ¢ stato
utilizzato nessun tipo di conservante. Tutte le analisi sono state svolte in
doppio.

Le analisi chimiche del latte (sostanza secca, grasso e lattosio) sono state
effettuate con Milkoscan Italian Foss Electric, mentre le proteine, caseine e
ceneri sono state determinate secondo le metodiche dell’ AOAC (1990).

Su ogni campione di latte ¢ stato determinato il diametro (um) e il numero
di globuli di grasso/ml utilizzando microscopia fluorescente.
Successivamente il latte ¢ stato sottoposto ad estrazione del grasso con il
metodo Rose-Gottlieb modificato da Secchiari et al. (2003) e 1 metil-esteri
sono stati ottenuti con il metodo Christie (1982) e analizzati con
gascromatografo Perkin Elmer Autosystem, dotato di un rilevatore a
ionizzazione di fiamma ed una colonna capillare (30 m x 0,25 mm; spessore
della pellicola di 0,25 mm). La velocita del flusso dell’elio era di 1 ml/min.
La temperatura del forno partiva da 50°C per 2 min., quindi ¢ stato
programmato un aumento di temperatura di 2°C-min' fino ad arrivare a
180°C, mantenuto per 20 min.; poi si ¢ arrivati a 200°C con un aumento di
temperatura di 1°C-min"!, tenuto per 15 min. ed infine da 200 a 220°C con

un aumento di temperatura di 1°C'min' poi mantenuto per 30 min. La
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temperatura dell’iniettore e quella del rilevatore erano rispettivamente di 270
e 300°C. Le aree di picchi di acidi grassi individuali (FA4: Fat Acids) sono
state individuate utilizzando uno standard e le aree dei differenti picchi di
acidi grassi sono state quantificate come percentuale del totale del grasso.

Le medie e la deviazione standard delle caratteristiche morfometriche dei
globuli di grasso, la composizione chimica e gli acidi grassi sono stati

sottoposti ad analisi statistica mediante pacchetto JMP (2002).

4.3.3 Risultati

La tabella 1 mostra la media e la deviazione standard relativa alla
composizione chimica ed acidica del latte dell’asino dell’Amiata. La
composizione chimica ¢ in accordo con quanto riferito da Polidori et al.
(2009) per campioni di latte di animali della stessa razza. Il contenuto
proteico era inferiore rispetto a quanto riportato per 1 ruminanti ma simile al
latte umano ottenuto nella fase iniziale di lattazione. Le proteine quindi
coprono le richieste nutrizionali del bambino neonato e riducono il carico
renale dei neonati che consumano latte d’asina. Anche il valore delle ceneri
¢ intermedio tra il contenuto di minerali del latte umano e bovino ed ¢ simile

a quello riportato da altri autori per latte d’asina.

75



Tabella 1 — Composizione chimica e sommatorie di acidi grassi nel latte
dell’asino dell’ Amiata (media+SD).

Mean sl
Composition, g/100 mL
DM 947 0.05
Fat 0.53 0.04
Proteins 163 0.02
Casein 0.78 0.02
Lactose .12 0.03
NFDM 8.91 0.05
Ash .36 0.07
Fatty acid classes, g/100 ¢ of total fatty acids
SCFA 12.29 407
MCFA 40.08 743
LCFA 47.64 801
SFA 50.20 949
MUFA 35.50 8.85
PUFA 14.70 413
UFA/SFA 100 (.53

SD (standard deviation); DM (dry matter); NFDM (not fat dry matter); SCFA, (short chain fatty
acids) (da 4 a 10 C); MCFA, medium chain fatty acids (da 11 a 17 C); LCFA (long chain fatty
acids) (da 18 a 24 C); SFA (saturated fatty acids); MUFA (monounsaturated fatty acids); PUFA
(polyunsaturated fatty acids); UFA (unsaturated fatty acid).

Le caseine costituiscono il 48% della frazione azotata del latte di asina, con
una percentuale simile a quella del latte umano, ma minore rispetto a quella
del latte dei ruminanti in cui le caseine sono presenti in ragione del 75-80%
della frazione di azoto totale. La buona tollerabilita del latte di asina nei
bambini affetti da APLV potrebbe essere dovuta al basso contenuto di
caseine, che rappresentano il maggior componente allergenico del latte;
infatti, 1 bassi valori delle caseine e il basso rapporto caseine/sieroproteine
giocano un ruolo importante nella capacita di sensibilizzazione al latte. Altri
fattori che potrebbero spiegare la buona tollerabilita del latte d’asina sono,
per esempio, il numero di frazioni caseiniche, la struttura primaria delle
proteine del latte e le differenze nella digeribilita di potenziali allergeni del

latte.
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I1 latte analizzato mostra un contenuto di lattosio simile ai dati che sono
riportati in letteratura per il latte d’asina, il contenuto ¢ piu alto di quello del
latte vaccino (7,1 vs 4,6 g/100 ml) ma simile a quello umano (6,6 g/100 ml).
Il lattosio ¢ una fonte di energia rapida e conferisce al latte di asina una
maggiore appetibilita, inoltre rappresenta un substrato per la crescita del
microbiota intestinale con proprieta positive per la salute; anche se parte
degli adulti e alcuni gruppi etnici mostrano intolleranza allo zucchero del
latte.

Le percentuali relative al contenuto di grasso nel latte delle asine dell’ Amiata
sono sovrapponibili ai risultati di altri studi effettuati sul latte di asine di
razza Ragusana e Martina Franca. Il contenuto di grassi analizzato nei nostri
campioni evidenzia una percentuale piu bassa rispetto a quella ottenuta da
Oftedal e Jenness (1988); che potrebbe essere attribuibile alla razza, allo
stadio di lattazione e alla tecnica di mungitura.

Il limitato contenuto di grasso del latte d’asina rispetto agli apporti del latte
umano (3,1%) e vaccino (3,7%), potrebbe essere un fattore limitante
nell’alimentazione infantile dove si applica una dieta esclusivamente basata
sul latte, per questo motivo sarebbe opportuno integrarla con lipidi. Per
contro il limitato contenuto lipidico potrebbe essere utilizzato come
caratteristica per studi riguardanti il possibile uso del latte di asina nella
dietoterapia.

La percentuale degli UFA (acidi grassi insaturi) € sovrapponibile ai dati
riportati per campioni di latte di asine di Martina Franca, alimentate al
pascolo e allevate in maniera semi estensiva; anche se 1 valori deit MUFA,
ottenuti in questo studio, erano leggermente piu alti di quelli riportati in studi
precedenti. Il consumo del latte di asina favorisce una minore assunzione di
SFA rispetto al latte vaccino ed al latte di altri ruminanti. Da un punto di

vista nutrizionale, il latte di asina fornisce una quantita limitata di grassi
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nonostante sia ricco UFA, per questo 1’apporto totale di UFA per 100 ml di
latte ¢ inferiore (251 mg) rispetto alla quantita che puo apportare il latte
vaccino (1110 mg).

Come il latte umano, il latte di asina ¢ caratterizzato da basse quantita di acidi

grassi a corta catena e elevate quantita di acidi grassi a lunga catena.

Tabella 2 — Caratteristiche morfometriche dei globuli di grasso del latte.

Mean 5D
Globules/mL, n =107 118 0.17
Mean diameter, um 52 0.04
5G, % 69.74 |81
MG, % 2749 |.58
LG, % .17 0.39

SD (standard deviation); SG (small globules) (<2 um); MG (medium globules) (from 2 to 5
um); LG (large globules) (>5 um).

L’analisi delle caratteristiche morfometriche dei globuli di grasso del latte,
riportate nella tabella 2, evidenzia che il diametro medio dei globuli del latte
d’asina, pari a 1,9 um, ¢ considerevolmente piu basso rispetto a quello di
altre specie. Infatti, 1 diametri medi riportati nella letteratura sui ruminanti
sono di 3,5 € 5,5 um per 1 bovini; 2,8 € 4,9 um per le pecore; e 2,2 ¢ 2,5-2,8
um per le capre. I globuli di grasso del latte di asina sono anche piu piccoli
di quelli del latte di cavalla (2-3 um). Per quanto riguarda quelli umani, sono
state trovare anche misure piu grandi (4 pm). Nel latte di asina la
distribuzione delle percentuali dei globuli secondo classi di diametro ¢
diversa da tutte le altre specie da latte.

Infatti, il latte di asina ha approssimativamente il 70% di globuli di grasso
piu piccoli di 2 um (figura 1), mentre solo 1l 40% dei globuli ¢ p1u piccolo di
2 um nel latte di capra e circa il 36% in quello di pecora. Il grasso ¢ secreto
nelle cellule epiteliali mammarie come goccioline di trigliceridi che sono

escrete nel latte avvolte dalle membrane cellulari.
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Figura 1 — Distribuzione della frequenza delle percentuali dei globuli nelle
classi di diametro (Cl)
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Per questo, 1 risultati di questo studio sembrano confermare 1’ipotesi che
quando ¢ sintetizzata una bassa quantita di grasso, una maggiore quantita di
membrane cellulari dell’epitelio mammario ¢ disponibile ad avvolgere 1
globuli di grasso del latte; ¢ per questo motivo che verrebbero secreti globuli
piu piccoli. La dimensione media dei globuli di grasso del latte di asina
potrebbe essere importante nell’influenzare la digeribilita del Ilatte.
Nonostante non ci siano risultati esplicativi nella letteratura, sembra che il
diametro dei globuli di grasso produca effetti differenti sul modo in cui il
grasso viene digerito e metabolizzato. Infatti, alcuni autori hanno ipotizzato
che 1 globuli di grasso piu piccoli potrebbero avere 1 parametri di digeribilita
migliori grazie ad una superficie specifica maggiore per 1’azione della lipasi.
Sono state trovate delle differenze tra il latte d’asina e quello di altre specie
anche per quanto riguardo il numero di globuli di grasso/ml di latte. Infatti,
il numero di globuli di grasso dell’asino ¢ piu basso di quello della capra,

vacca € pecora.

79



4.3.4 Conclusione

L’obiettivo di questo lavoro ¢ stato quello di definire la composizione
chimica, acidica e le caratteristiche morfometriche dei globuli di grasso nel
latte di asina. Per quanto riguarda la composizione acidica il latte d’asina
mostra un alto valore di MUFA. E stato anche visto che il grasso del latte
d’asina evidenzia, per quanto riguarda le caratteristiche morfometriche dei
globuli di grasso, mediamente un diametro piu piccolo € un numero piu basso
di globuli/ml di latte rispetto ad altre specie che sono tipicamente impiegate

nella produzione di latte per I’alimentazione umana.
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Conclusioni

In base all’analisi degli articoli riportati possono essere formulate alcune
riflessioni:

In merito al primo lavoro scientifico (Vincenzetti et al., 2014) analizzato si
evince che il latte d’asina risulta essere un alimento utilizzabile
nell’alimentazione di soggetti affetti da allergie nei confronti delle proteine
del latte, in quanto 1 risultati dello studio, che si ¢ basato su prove in vitro,
confermano il basso potere allergenico delle proteine del latte asinino
rispetto al latte vaccino e caprino.

Dallo studio effettuato da Martemucci et al., (2012) si evince che il latte
d’asina ¢ caratterizzato da un basso contenuto di grasso e un valore
energetico non elevato, ma mostra un alto valore di PUFA e un basso
rapporto n6/n3 a vantaggio degli Al e TI. Si sottolinea anche che lo stadio di
lattazione modifica sia la percentuale di grasso che gli apporti di SFA, UFA
e PUFA, rendendolo un alimento interessante non solo per I’alimentazione
dei bambini ma anche degli adulti. Gli autori pero sottolineano che il basso
apporto lipidico potrebbe essere un limite per 1’uso in alimentazione infantile
rendendo necessaria ’integrazione con grassi al fine di migliorarne il valore
energetico.

L’obiettivo di questo lavoro (Martini et al., 2014) ¢ stato quello di definire
la composizione chimica, acidica e le caratteristiche morfometriche dei
globuli di grasso nel latte di asina. La cosa interessante che emerge da questo
lavoro ¢ che 1 globuli di grasso del latte d’asina hanno un diametro inferiore
ai 2 um e un numero piu basso di globuli/ml di latte rispetto ad altre specie
che sono tipicamente impiegate nella produzione di latte per 1’alimentazione
umana; si evince quindi che la dimensione contenuta del globulo di grasso

conferisce una migliore digeribilita del latte.
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Concludendo si puo affermare che I’allevamento delle asine orientato alla
produzione del latte potrebbe essere una valida alternativa per le aziende site
in aree marginali in quanto gli animali sono poco esigenti dal punto di vista
alimentare, 1l latte ha una buona quotazione sul mercato permettendo quindi
anche un riscontro economico soddisfacente per I’allevatore. Inoltre, la
presenza dell’allevatore in aree svantaggiate offrirebbe un servizio
ecosistemico grazie all’azione di controllo del territorio e al mantenimento

della biodiversita animale e vegetale.
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