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INTRODUZIONE

L'allevamento dell’asino sta vivendo una fase giassione; in particolare in Sicilia si
registra un sensibile incremento dei capi alieeadelle aziende specializzate nella
produzione di latte. Il latte di asina possiedeutiad qualita nutrizionali ma soprattutto
risulta ben tollerato da pazienti che manifestagazioni avverse alle proteine del latte
vaccino. Rilevante sembra essere il ruolo dellapmmente proteica, anche alla luce delle
prime, recenti evidenze di variabilita fenotipidd. Tuttavia ad oggi, solo rare ricerche
hanno interessato I'analisi della composizione atenme la distribuzione delle frazioni
azotate del latte di asina [2-3]. Poco conosciaticsanche gli aspetti produttivi e quelli
legati alle caratteristiche di qualita di questibelaCiononostante questa specie si colloca a
buon diritto tra le specie lattifere e si candidéaprire un ruolo sempre piu importante dal
punto di vista zootecnico. In questa indagine tasiaalizzata la composizione chimica del
latte di asina prodotto durante 7 mesi di lattagida 24 asine Ragusane allevate in sistema
semi-intensivo

MATERIALI E METODI

I campioni di latte sono stati prelevati in unaeazia specializzata sita a Milo, un
comune alle pendici dell’Etna in provincia di Catgrautorizzata alla vendita diretta del
latte. L'allevamento conta circa un centinaio dinzali di razza Ragusana. Le asine in
lattazione vengono alimentate esclusivamente canamgime pellettato al 14% di proteina
e con “Unimix”, a base di paglia di grano e fieriogthminacee e veccia trinciati, oltre a
avena, orzo, leguminose, sottoprodotti di cereaticheri e minerali.

In questo studio sono state monitorate 24 lattaziomplete, della durata di 7 mesi. |
controlli sono stati effettuati con cadenza menailpartire da almeno 20 giorni dopo il
parto. L'asina, viene separata dal puledro alle @®0 e munta alle ore 11:00 e 16:00
mediante un gruppo mungitore per ovi-caprini adattzhe opera a 42 kPa. Ad ogni
mungitura €& stato registrato il peso del latte pttd individualmente e la quantita
giornaliera é stata ottenuta dalla somma dellenduiegiture, espressa in kg.

Le aliquote di campioni individuali di latte prebte nelle due mungiture sono state
miscelate, addizionate di un conservante antimicokBromopol allo 0.3% v/v) e
mantenute tra 0 e +2 °C o congelate a —20 °C.
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Su ogni campione ¢ stato determinato il contenuforateina grezza, grasso, lattosio,
urea e cellule somatiche mediante Milkoscan Fo$s &&librato con specifici standard di
latte d'asina. La ripartizione della frazione at®ta stata determinata mediante metodo
Kjeldahl [4].

| dati sono stati sottoposti ad analisi della vazea(ANOVA - General Linear model).

RISULTATI E DISCUSSIONE

1) Produzione del latte +h condizioni di allevamento semi-intensivo le &sih razza
Ragusana hanno fatto registrare buoni livelli ptodu(1,66 Kg/giorno), escludendo le
guantita di latte assunte dal puledro nelle orsctiese con la madre, e una discreta qualita
del latte (Tabella 1). La produzione di latte dacihotevolmente a livello individuale;
infatti alcuni soggetti hanno mostrato un’attitugliproduttiva e al rilascio del latte molto
elevata. In alcuni casi si sono registrate buorgelymioni (3,6 kg/giorno) e una discreta
persistenza nel corso della lattazione. Date quasmesse, la produzione ha presentato
valori piu alti e mostrato un andamento crescenramte i primi mesi e successivamente
un graduale decremento pressoché costante findiadladella lattazione. La quantita di
latte € risultata variabile tra 2,20 kg ad inizadtdzione fino a circa 1 kg verso la fine. La
produzione sembra essere influenzata dalla staglomarto: i valori produttivi piu alti
sono stati raggiunti nel gruppo di asine che harartorito tra I'autunno e l'inverno (1,73 +
0,64 Kg/giorno) rispetto al gruppo estivo - primale(1,61 + 0,56 Kg/giorno) sebbene tali
differenze non risultino statisticamente significat(P < 0.05).

Un fattore comune riscontrato invece su tutte leeag la notevole differenza di latte
prodotto durante la mungitura del mattino rispettguella pomeridiana (Figura 1a); in
genere il pomeriggio la quantita di latte rilasai@ mediamente il 20% maggiore, con
valori medi intorno a 1,013 kg per individuo, ritjoea 0,677 kg della mattin& (< 0.001).
Tale dato conferma quanto osservato su asine darRagusana fino al quarto mese di
lattazione [5] e cid sembrerebbe avvalorare l'ippti una possibile fase di adattamento
della madre all'assenza del puledro [6]. Nelle rostsservazioni la differenza tra i due
momenti di mungitura &, pero, rilevabile, durantepitl lungo corso della lattazione, anche
se manifesta una progressiva tendenza a riducsafinilanciarsi alla fine (Figura 1b).

2) Composizione chimica del lattelt contenuto in lipidi del latte € risultato piuttio
basso con una media globale di 0,14% inferiore antguriportato in letteratura (0,44% e
0,38 %) su asine di razza Martina Franca e Ragusspettivamente [7-5]. | valori sono
risultati compresi tra un massimo di 1,18 g/10@gamente trovato, ad un minimo di 0,03
g/100g, ma complessivamente I'andamento della parake di grasso nel corso della
lattazione, mostra solo una lieve variazione.

Il contenuto percentuale di lattosio nel latte @iase molto simile a quello del latte di
donna e molto piu alto rispetto a quello di aljpese (tabella 1). Questo elevato contenuto
di lattosio & responsabile, tra I'altro, del sapgradevolmente dolce di questo latte. Nel
corso della lattazione esso mostra un trend demmésccon punti di massimo intorno al
guarto mese.

Il contenuto medio di proteine totali (tabella Ijsultato leggermente piu basso rispetto
al valore di 1,72 g/100g riportato da altri aut®rtalcolato in cinque mesi di lattazione [7].
In questo studio, il picco individuale piu altotate riscontrato al primo mese di lattazione



(2,07 g/100g), il valore piu basso all'ultimo metdidattazione (1,10 g/100g). La tendenza
del contenuto in proteine totali € risultata costarente decrescente.

Il contenuto di urea nel latte, in media 25,5 mghalfatto registrare oscillazioni non
direttamente associabili allo stadio di lattaziohe. conta delle cellule somatiche che
rappresenta un importante indice di qualita, sit#@stata intorno alle 12.6 x 1000
cellule/ml, valore sensibilmente piu basso se paratp ad altre specie lattifere.

3) Ripartizione delle frazioni azotatel-e studio della frazione proteica riveste un ruolo
fondamentale, in quanto questa & presumibilmerggoresabile della ipoallergenicita del
latte di asina entrando in gioco nei meccanismitalierabilita di questo latte. La
ripartizione della frazione azotata evolwel corso della lattazione. Nei primi mesi il
tenore in caseina € maggiore rispetto a quelloigroproteine; la differenza tra le due
componenti si riduce progressivamente fino ad ldmarsi a partire dal terzo mese e a
invertirsi a fine lattazione. Infatti il valore pialto & stato riscontrato al primo mese di
lattazione (1,005 g/100g), quello piu basso veasfine (0,253 g/100g). Il tenore medio in
caseine e in sieroproteine sono risultati moltoilsitabella 1), ma mentre il contenuto di
caseina mostra un andamento decrescente, qudleroproteine si mantiene costante nel
corso della lattazione. Nei primi mesi i valori chseina sono maggiori rispetto a quelli
delle sieroproteine; la differenza tra le due congrti si riduce sempre piu fino a
raggiungere valori quasi coincidenti a partire ako mese. Verso la fine della lattazione
la tendenza si inverte: di conseguenza il rappoaseine/sieroproteine (in media 1,04)
assume durante la lattazione valori per lo piu esgenti compresi nel range 1,33 — 0,60.
In un singolo campione caratterizzato dall’'assatella caseinag; il contenuto in caseina
variato in unrange compreso tra 0,63 e 0,59 (9/100 g) e il rapport daseine e
sieroproteine si € mantenuto costantemente madtsspno all’'unita.

Nei campioni analizzati I'azoto non proteico (NP mostrato in media un contenuto
di 0,26 £+ 0,04 g/100g con variazioni individualiijm meno marcate che perd non delineano
una chiara correlazione con il contenuto proteigtalé o con la quantita di urea. Il
contenuto medio di NPN é risultato minore in invereon tendenza ad aumentare nel
periodo estivo, forse in virtu del fatto che inatetil contenuto proteico della razione
diviene eccessivo rispetto alle esigenze fisiologidell'animale.

CONCLUSIONI

Gran parte delle caratteristiche nutrizionali diegio, ed in particolare la
ipoallergenicita, del latte di asina risiedono pragilmente nella componente proteica che
si caratterizza per una peculiare distribuzionéadehzione azotata e per il basso rapporto
caseine/sieroproteine. | dati raccolti circa I'amento quali-quantitativo della produzione
durante 7 mesi di lattazione evidenziano interdssdifferenze, nelle performance
produttive individuali e nei diversi stadi di lattane, che meritano di essere ulteriormente
indagate. Nell’asina inoltre non é stata osservata correlazione negativa tra il tenore di
proteine totali e grasso e la quantita di lattedptta; infatti con I'avanzare della lattazione
il contenuto di proteine tende a decrescere pdaailente alla ridotta quantita di latte,
mentre le variazioni del grasso non sono facilmestociabili ad una chiara tendenza.

RIASSUNTO— Campioni di latte individuale sono stati prel&veon cadenza mensile lungo
tutta la lattazione, da 24 asine allevate con migtesemi-intensivo in un’azienda della



Sicilia orientale. La registrazione dei dati funmd ha permesso una prima valutazione
delle reali capacita produttive di questa specamalisi della composizione, approfondita
sulla ripartizione della frazione azotata, € staiadotta per studiare le proprieta del latte
prodotto sotto I'aspetto nutrizionale. In condizidnallevamento specializzato, le asine di
razza Ragusana hanno fatto registrare buoni liyeliduttivi (1.66 Kg/giorno) e una
discreta qualita del latte. Interessante é risulsaiprattutto il basso tenore in grasso (0.13
0/100gr) e il ridotto rapporto caseine/sieroprage{in media 1.04), che varia durante la
lattazione da 1.33 (a inizio lattazione) a 0.8@r(a lattazione) e che raggiunge valori anche
pil bassi in un raro soggetto caratterizzato dedemza della caseing.

Parole chiavelatte di asina, composizione chimica, frazionitag®

SUMMARY — Gross composition and nutritional properties of Bey milk produced in
Sicily. — Individual milk samples were collected, monthly ahghout the complete
lactation, from 24 donkeys reared under semi-intensystem in a farm of Eastern Sicily.
The registration of the functional data has allowaefifst evaluation of the real productive
capacity of this species; The analysis of compmsijtexpanded for the nitrogen fraction,
was carried out to study the properties of thisknfiibm a nutritional point of view. In
condition of specialized breeding, the donkeys afgisana bred have showed good
production levels (1.66 Kg/day) with a fairly goadlk quality. Noteworthy was the low
fat content (0.13 g/100gr) and the reduced casbi&yvwproteins ratio (on average 1.04),
that varied from 1.33 (early lactation) to 0.80d e lactation), reporting values even lower
in a rare individual characterized by the lackha# ds;-casein.
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Tabella 1 — Composizione chimica media del lattasitia donna e vacca.

Table 1 — Gross composition of donkey, woman amndmiik.

Componenti del latte ASINA DONNA* VACCA*

Milk components Donkey Woman Cow
Lipidi (g/100g) 0,131 +0,130 3,5-4,0 3,5-3,9
Fat (g/1009g)
Lattosio (g/100g) 6,48 +0,150 6,3-7,0 4,4-4,9
Lactose (g/100 g)
Proteina (g/100 g) 1,51 +0,07 0,9-1,7 3,1-3,8
Protein (g/100 g)
Caseine (g/100 g) 0,63 +0,07 0,32-0,42 2,46-2,80
Caseins (g/100 g)
Sieroproteine (g/100 g) 0,62 +0,02 0,68-0,83 0,55-0,70
Whey proteingg/100 g)
Rapporto Caseine/Sieroproteine 1,04 0,50 4,0

Ratio Caseins/Whey proteins

* da Guo et al., 2007.
* from Guo et al., 2007



Figura 1 — a) Produzione media individuale dilatt 24 asine di razza Ragusana nelle due
mungiture giornaliere b) Produzione media di staflie due mungiture giornaliere durante
7 mesi di lattazione.

Figure 1 — a) Individual mean milk production in Ragusana donkeys in two daily
milking b) Mean milk production in two daily milkjrduring 7 months of lactation.
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