
Riassunto

Vengono sottolineati il ruolo e l’importanza del latte di asina, le cui caratteristiche organolettiche e composizionali rivelano
proprietà e funzioni sempre più nuove e interessanti, attraverso una disamina sulle peculiarità dei vari acidi grassi della frazio-
ne lipidica con riferimento anche a quanto osservato sul latte della razza asinina Ragusana, ancora oggi discretamente presen-
te in Sicilia. Emergono conoscenze che oltre a rimarcare il valore bio-dietetico e nutrizionale del latte di asina molto vicino al
latte di donna, evidenziano aspetti di grande significato extranutrizionale, funzionale, addirittura di prevenzione per molte
noxae dell’uomo.

I meriti notevoli e polivalenti di questo latte vengono ritenuti abbastanza stimolanti per una riconsiderazione del ruolo zoo-
tecnico dell’asino e per la inerente difesa e potenziamento.

Summary

The role and the importance of the ass’s milk are pointed out for organoleptic and compositional characteristics, which
show properties and functions more and more interesting thanks to the qualities of the fatty acids of lipidic fraction. The
study was carried out on ass’s milk of the Ragusana race, which is still quite well represented in Sicily. The results makes
clear the bio-dietetic and nutritional value of this milk, very similar to the human milk, as well as the extra-nutritional and
functional aspects, which prevent many human noxae.

Several positive aspects of this milk point out how important is to reconsider the zootechnic role of the donkey for its pro-
tection and valorisation.
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INTRODUZIONE

In Italia negli ultimi anni si è assistito alla estinzione di
alcune razze asinine autoctone1, e/o comunque divenute
estremamente limitate per ciò che concerne precisi riscon-
tri etnici. Per quanto riguarda la Sicilia, si sta verificando
una forte contrazione delle popolazioni asinine rappresen-
tate prevalentemente dall’Asino Ragusano (Fig. 1) ed in
misura minore dall’Asino di Pantelleria (Fig. 2), un tempo
utilizzato, quest’ultimo, in Italia e all’estero per migliorare
altre razze asinine e per la produzione del mulo. La diffu-
sione degli asini in Sicilia risale a tempi antichissimi ed è
legata sia alle condizioni oro-pedoclimatiche di questa re-
gione, sia alla natura impervia del territorio dove l’asino,
grazie alle sue doti di rusticità, di sobrietà, di pazienza e di
resistenza alla fatica, ha costituito per lungo tempo il mez-
zo di lavoro e di trasporto più idoneo. A tutt’oggi nelle
isole minori della Sicilia la presenza dell’asino è abitual-

mente considerata vicina alle attività agricole, poiché non
è stato mai preso nella dovuta considerazione il ruolo zoo-
tecnico per quanto riguarda le produzioni e il potenziale
genetico.

Attualmente gran parte del patrimonio asinino siciliano
è presente in prevalenza nelle provincie di Ragusa, Paler-
mo, Messina, ecc.

Per cercare di contenere l’erosione del patrimonio gene-
tico asinino molteplici sono le opportunità zootecniche di
rivisitazione per questo animale, poiché l’asino rappresen-
ta una specie versatile e con bassi costi di mantenimento e,
oltre ai servizi ricordati sopra, fornisce un alimento dalle
proprietà nutrizionali e terapeutiche note fin dai tempi di
Erodoto (V secolo a.C.), che si rivelano sempre più poliva-
lenti, sollecitando adeguati approfondimenti analitici in li-
nea con le moderne tendenze alimentari orientate verso
prodotti alternativi e più rispondenti2,3, capaci, anche, al di
là dell’aspetto dietetico, di procurare benessere al consu-
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matore. Alcuni studi hanno infatti chiaramente dimostrato
che il latte di asina, le cui caratteristiche composizionali e
organolettiche sono più vicine al latte umano, può costi-
tuire intanto l’alimento d’elezione in bambini con allergie
alimentari nei primi mesi di vita, spesso refrattari ad altri
trattamenti, consentendo allo stesso tempo al neonato la
formazione di un normale e completo sistema
immunitario4. Inoltre alcuni Autori prospettano un ruolo
di questo alimento nei processi di osteogenesi5, nella tera-
pia dell’arteriosclerosi, nel recupero degli infartuati car-
diaci, nei casi di senescenza precoce, nelle diete ipocole-
sterolemiche6.

Pertanto la conoscenza degli aspetti quantitativi e quali-
tativi della produzione di latte asinino, oltre a considerarsi
essenziale per la stima dei fabbisogni nutrizionali della fat-
trice e del puledro, potrebbe anche rivestire un notevole
interesse pratico ed economico in alimentazione umana,
non solo per le età meno protette, e nell’industria farma-
ceutica, avute presenti le esperienze maturate nei paesi
dell’Europa Orientale.

In questa direzione di grande interesse si rivela un qua-
dro puntuale e aggiornato sulle peculiarità dei componenti
della frazione lipidica.

PROPRIETÀ DEGLI ACIDI GRASSI

Numerosi studi sono stati condotti sulle influenze che
i lipidi in generale, più segnatamente il colesterolo, gli

acidi grassi saturi e i polinsaturi svolgono nei riguardi
dell’immunità7.

Indagini sono state svolte in merito all’influenza dei lipi-
di sulla capacità di fagocitosi del sistema reticoloendotelia-
le che viene depressa dagli acidi grassi saturi, stearico e
palmitico. Quest’ultimo ad elevate concentrazioni, così co-
me l’oleico, acido grasso monoinsaturo, è in grado di in-
durre l’arresto della chemiotassi e un certo grado d’inibi-
zione dell’attività fagocitaria7.

Gli acidi grassi polinsaturi, che si diversificano per il nu-
mero e la posizione dei doppi legami, svolgono un ruolo
non soltanto nella prevenzione delle cardiopatologie8, ma
anche nello sviluppo cerebrale del neonato9 e nella regola-
zione del sistema immuno-infiammatorio7. Da ricordare
che a questo proposito gli acidi grassi polinsaturi, in parti-
colar modo quelli delle famiglie ω3 e ω6, entrano nella
composizione delle membrane cellulari, dove svolgono un
ruolo dinamico-funzionale sulla fluidità e sulla permeabi-
lità, partecipano alla modulazione dei segnali cellulari, in-
fluenzano l’ossidazione e il trasporto del colesterolo10, l’at-
tività enzimatica e la produzione di sostanze biologica-
mente attive, eicosanoidi e citochine che, a loro volta, re-
golano le interazioni fra le cellule e molte funzioni di im-
portanza vitale11. Essi hanno, inoltre, un’importante fun-
zione nella prevenzione e nel controllo di affezioni immu-
nitarie in quanto riducono la produzione di alcune citochi-
ne12, modificano i lipidi di struttura di alcuni enzimi coin-
volti nella risposta immunologica e quelli delle cellule im-
munocompetenti, alterano i fattori implicati nel processo

FIGURA 1 - Esemplare di asino stallone Ragusano. FIGURA 2 - Esemplare di asino stallone di Pantelleria.
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immunitario come le linfochine e le prostaglandine7. I PU-
FA, come si sa, provvedono ad una vera e propria “manu-
tenzione” delle cellule, importante per la protezione di al-
cuni organi (cuore, reni) e tessuti (cutaneo e nervoso)10 ed
interagiscono nel metabolismo cerebrale, nell’integrità cu-
tanea e nella biosintesi di fosfolipidi13.

ACIDI GRASSI POLINSATURI E IMMUNITÀ

Gli acidi grassi polinsaturi oltre ad influenzare le carat-
teristiche generali delle cellule, in quanto componenti del-
le membrane, giocano un ruolo importante nel regolare la
produzione di mediatori lipidici immunomodulanti. A
questo proposito è interessante soffermare l’attenzione sul
meccanismo d’azione di questi nutrienti per quanto attie-
ne al sistema immuno-infiammatorio.

La disponibilità dell’organismo di acidi grassi essenziali,
linoleico e linolenico, rende possibile la sintesi di alcuni
acidi grassi polinsaturi, quali l’acido arachidonico (C20:4ω6)
e l’eicosapentaenoico (C20:5ω3), precursori importanti nella
produzione degli eicosanoidi, attraverso l’azione di alcuni
enzimi quali ∆ 6 desaturasi, elongasi e ∆ 5 desaturasi
(Schema 1). Questi acidi grassi polinsaturi incorporati nei
fosfolipidi di membrana, per azione di fosfolipasi A pre-
senti a questo livello, vengono rilasciati e nella forma libe-
ra, in seguito all’azione di 3 sistemi enzimatici presenti nel-
le membrane quali lipo-ossigenasi, ciclo-ossigenasi e cito-
cromo P450 reduttasi, danno luogo alla sintesi di prosta-
glandine, prostacicline, trombossani e leucotrieni11. L’au-
mento nella dieta di acido linoleico e acido α-linolenico
influisce direttamente sulla concentrazione tissutale di aci-
do arachidonico e di acido eicosapentaeonico che compe-
tono per lo stesso sistema enzimatico di lipo e ciclossige-
nasi10; per cui la prevalenza del capostipite della serie ω6 o
di quello della serie ω3 comporta la sintesi rispettivamente
di eicosanoidi dotati di attività proinfiammatoria, proag-
gregante e immunosoppressoria (prevalenza dell’acido li-
noleico), o di eicosanoidi con attività antiinfiammatoria,
antiaggregante, non immunosoppressoria (prevalenza del-
l’acido linolenico). Il meccanismo che porta alla sintesi de-
gli eicosanoidi è illustrato nello Schema 2.

Quanto detto evidenzia, fra l’altro, la necessità di for-
mulare una dieta equilibrata fissando di volta in volta, in
relazione a precisi protocolli terapeutici, il rapporto otti-
male fra acidi grassi ω3 e ω6. Infatti l’abuso di acidi grassi
può determinare effetti collaterali quali diminuzione di ag-
gregazione piastrinica ed aumento del tempo di coagula-
zione del sangue, accompagnati da manifestazioni cliniche
di vomito e diarrea10. Ne deriva che la variazione qualitati-
va e quantitativa dei vari PUFA, pilotata con l’alimentazio-
ne, influenzerà, attraverso il sistema degli enzimi ciclo-os-
sigenasi e lipo-ossigenasi, la produzione di mediatori lipi-
dici e proteici che interferiscono e controllano il “sistema
immunitario” e la flogosi, con gli effetti riportati nello
Schema 3. Di solito però gli eicosanoidi che derivano dal-
l’acido arachidonico sono i mediatori più diffusi e in alcu-
ni casi anche i più attivi11.

Per quanto riguarda gli effetti benefici che gli acidi gras-
si della serie ω3 esplicano sull’organismo, va rilevato che
una eccessiva introduzione dei polinsaturi di questa fami-
glia può determinare un’alterazione nella omeostasi immu-
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Schema 1*
Trasformazione degli acidi grassi essenziali 

in acidi grassi polinsaturi

Ac. LINOLEICO Ac. LINOLENICO
(Famiglia ω6) (Famiglia ω3)

⇓ ∆ 6 desaturasi ⇓
Ac. γ LINOLENICO C18:4

⇓ ∆ 5 desaturasi ⇓
Ac. ARACHIDONICO Ac. EICOSAPENTAENOICO

Ac. DIOMO γ LINOLENICO

*da Mussa e Meineri, 1997.

Schema 2*
Sintesi degli eicosanoidi

Ac. ARACHIDONICO Ac. EICOSAPENTAENOICO
(Famiglia ω6) (Famiglia ω3)

⇓ ⇓
AA LIBERO EPA LIBERO

↓ Ciclossigenasi    ↓ Lipossigenasi ↓ Ciclossigenasi    ↓ Lipossigenasi

⇓ ⇓
Prostaglandine serie 2 Prostaglandine serie 3

Prostacicline - Leucotrieni serie 4 Prostacicline - Leucotrieni serie 5
Trombossani serie 2 Trombossani serie 3

⇓ ⇓
Proinfiammatori Antinfiammatori
Proaggregatori Antiaggreganti piastrine

Immunosoppressori Non immunosoppressori

*da Mussa e Meineri, 1997.

Fosfolipasi A
delle membrane

cellulari

Schema 3*
Funzioni degli eicosanoidi

ω6 ω3
Vasocostrizione Vasodilatazione
(ipertensione) (ipotensione)

Aggregazione piastrinica Emorragia
(trombosi)
Inibizione: Aumento T Suppressor

proliferazione linfocitaria;
produzione di citochine; Effetto benefico:

produzione cellule citotossiche; malattie cardiovascolari,
attività natural killer; autoimmuni,

Broncocostrizione infiammatorie
Asma
Flogosi allergica

*da Caramia et al., 2000.

nitaria dimensionando l’azione degli ω-3 PUFA, sia come
antiaterosclerotici che come antinfiammatori, per cui sa-
ranno indispensabili precisi protocolli di impiego per otte-
nere il massimo degli effetti positivi, limitando quelli colla-
terali. È quindi consigliabile assicurare l’apporto di en-
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trambe le famiglie di acidi grassi, ω-3 e ω-6, che si trovano
negli sfingolipidi di membrana regolandone le funzioni
cellulari14, per un riequilibrio tra fattori pro-infiammatori
e anti-infiammatori, facendo prevalere all’occorrenza uno
dei due unitamente ad adeguati livelli di vit. E per neutra-
lizzare l’eventuale produzione di perossidi, con bilancia-
mento di ossidanti ed antiossidanti11.

È possibile considerare, perciò, gli acidi grassi essenziali
il “meccanismo di accensione” che innesca tutto il sistema
immunitario e nello stesso tempo come “volano” che diri-
ge le inerenti reazioni immunitarie in senso proinfiamma-
torio o antiinfiammatorio. Per cui si può affermare che gli
acidi grassi essenziali ed i polinsaturi interagiscono sullo
stato di benessere sia dell’animale produttore che del con-
sumatore, poiché rappresentano un anello importante nel-
la lunga catena patogenetica di alcune malattie organiche.

GLI ACIDI GRASSI NEL LATTE D’ASINA

Da qualche anno nel nostro paese si è fatta spazio la ri-
scoperta di latti di specie animali diverse da quelle abitual-
mente considerate ad attitudine lattifera (bovina, ovina e
caprina): si fa riferimento al prodotto ottenuto dalla specie
cavallina e da quella asinina. In quest’ultimo caso la “ri-
scoperta” si carica di grande attualità e significato dinami-
co, anche alla luce delle moderne strategie della prevenzio-
ne e della terapia delle allergie alimentari che sono basate
sulla immunomodulazione15, laddove gli acidi grassi sono
direttamente coinvolti. Per tale ragione riteniamo oppor-
tuno soffermare l’attenzione sul contenuto in acidi grassi
nel latte d’asina, facendo anche riferimento alle risultanze
di nostre ricerche sull’argomento che hanno riguardato
principalmente la razza asinina Ragusana16.

Nel latte di asina da noi analizzato sono stati
identificati16:

– 19 acidi grassi saturi a catena lineare da C4 a C22;
– 7 acidi grassi monoinsaturi da C10 a C20;
– 10 acidi grassi polinsaturi da C18 a C22, di cui 3 della

serie ω6 e 7 della serie ω3, contenenti da 2 a 6 doppi
legami (Tab. 1).

ACIDI GRASSI SATURI

Gli acidi grassi saturi presenti in quantità più elevata so-
no: l’acido caprilico (C8:0 = 12,80%), caprinico (C10:0 =
18,65%) e palmitico (C16:0 = 11,47%) (Tab. 1). Tra gli aci-
di grassi di interesse nutrizionale, presenti in modesta
quantità, le concentrazioni più elevate sono state registrate
per l’acido miristico (C14:0 = 5,77%) (Tab. 1), mentre quel-
le più basse per lo stearico (C18:0 = 1,12%). La frazione dei
Saturi è la più rappresentata (67,57%) (Tab. 2) e nel con-
fronto con latti di altre specie animali (Grafico 1) è so-
vrapponibile a quella della specie cavallina (61%)17 ed in-
feriore a quella degli ovini (73%)18 e dei caprini (77%)19.

ACIDI GRASSI MONOINSATURI

L’acido grasso monoinsaturo più rappresentato è l’olei-
co (C18:1ω9 = 9,65%) (Tab. 1). Gli acidi caproleico (C10:1) e

palmitoleico (C16:1ω7), presenti in quantità più bassa (ri-
spettivamente 2,20% e 2,37%) (Tab. 1) rispetto a latti di
altre razze asinine, toccano comunque livelli notevolmente
più alti se confrontati con latti di altre specie animali18. La
somma delle percentuali dei monoenici è di 15,82% (Tab.
2), più bassa rapportata a quella di qualsiasi altra specie
sia di monogastrici che di poligastrici (Grafico 1).

ACIDI GRASSI POLINSATURI

I livelli degli acidi grassi polinsaturi nel latte di asina Ra-
gusana (PUFA = 16,60%) (Tab. 2) confrontati con quelli
di altre specie animali, fatta eccezione per la cavalla, evi-
denziano valori notevolmente elevati (Grafico 1). In parti-
colare, nell’ambito degli acidi grassi essenziali, il contenu-
to dell’acido linolenico (C18:3ω3 = 6,32%) (Tab. 1) risulta in
assoluto il più alto; il linoleico (C18:2ω6 = 8,15%) (Tab. 1)
presenta valori inferiori solo al latte di donna (Grafico 2).
Il rapporto tra il contenuto in acidi grassi polinsaturi della
serie ω3 e quello della serie ω6 nel latte di asina (ω3/ω6 =
0,86) appare confrontabile con quello della specie cavalli-
na2; in entrambe le specie comunque superiore rispetto a
quello dei ruminanti18 ed a quello umano (0,07) (Grafico
3). Il rapporto Insaturi/Saturi (UFA/SFA = 0,48) (Tab. 3)
nel latte da noi esaminato appare leggermente inferiore ri-
spetto a quello del latte di giumenta e di donna17, ma su-
periore nei confronti dei ruminanti18,19 (Grafico 4). Infatti
negli erbivori monogastrici, come negli equidi, la quantità
di acidi grassi insaturi è correlata alla quantità assunta at-
traverso i foraggi: l’assenza di idrogenazione degli acidi
grassi nel tratto del digerente prima dell’assorbimento, co-
me avviene nei ruminanti, potrebbe spiegare l’elevato con-
tenuto in linoleico e linolenico20.

CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE

Riassumendo il latte di asina, stando anche alle nostre
indagini16, appare caratterizzato da un basso contenuto in
acidi grassi saturi che, unitamente ad un elevato tenore di
insaturi, lo rendono di grande utilità nella prevenzione
delle malattie cardiovascolari, autoimmuni e infiammato-
rie. Da sottolineare, al riguardo, l’alto tenore in acidi grassi
polinsaturi della serie ω3, costituenti caratteristici degli
olii di pesce, che attraverso la sintesi di mediatori lipidici,
eicosanoidi, quali prostaglandine (PGE3) e leucotrieni
(LTB5), e proteici, citochine, quali interleuchine (IL4, IL10,
IL13, IL1ra), tumor necrosis factor, ecc., tutti dotati di atti-
vità antiinfiammatoria, antiaggregante e non immunosop-
pressoria, etc. svolgono un certo ruolo sull’esito dei tra-
pianti, su alcune forme di neoplasie, sullo sviluppo fisico e
neuropsichico11.

Inoltre l’elevata percentuale di acidi grassi a catena me-
dia ha influenza sui fenomeni di vasodilatazione21 e in si-
nergia con gli acidi grassi a catena corta, contribuisce, in
modo indiretto, ad aumentare le difese antiossidanti del-
l’organismo22. Tuttavia i bassi livelli di acido arachidonico
(C20:4ω6) e di acido docosaesaenoico (C22:6ω3), rendono indi-
spensabile un’integrazione alimentare di questi acidi grassi
che sono particolarmente rappresentati nelle membrane
delle cellule nervose, dei segmenti esterni dei fotorecettori
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Tabella 1*
Composizione percentuale degli acidi grassi del grasso

del latte d’asina Ragusana (media±d.s.)

Acidi grassi media±d.s. Acidi grassi media±d.s.

Saturi Monoinsaturi

C4:0 0.60±0.29 C10:1 2.20±0.16

C6:0 1.22±0.22 C12:1 0.25±0.10

C7:0 Tracce C14:1 0.22±0.05

C8:0 12.80±0.59 C16:1ω7 2.37±0.57

C10:0 18.65±0.91 C17:1 0.27±0.05

C12:0i 10.67±0.49 C18:1ω9 9.65±0.70

C13:0r 0.22±0.05 C20:1ω11 0.35±0.10

C13:0 3.92±0.90 Polinsaturi ω3

C14:0r 0.12±0.05 C18:3ω3 6.32±1.02

C14:0 5.77±0.33 C18:4ω3 0.22±0.10

C15:0r 0.07±0.01 C20:3ω3 0.12±0.05

C15:0 0.32±0.05 C20:4ω3 0.07±0.01

C16:0r 0.12±0.05 C20:5ω3 0.27±0.05

C16:0 11.47±0.59 C22:5w3 0.07±0.01

C17:0r 0.20±0.08 C22:6w3 0.30±0.08

C17:0 0.22±0.05 Polinsaturi ω6

C18:0 1.12±0.24 C18:2ω6 8.15±0.94

C20:0 0.12±0.05 C18:3ω6 0.15±0.03

C22:0 0.05±0.01 C20:2ω6 0.35±0.10

*da Chiofalo e Salimei, 2001.

Tabella 2*
Distribuzione percentuale delle classi degli acidi grassi 

(media±d.s.)

media±d.s.

Saturi 67.57±2.78

Monoinsaturi 15.82±0.95

Polinsaturi ω3 7.45±1.15

Polinsaturi ω6 8.65±1.07

Polinsaturi 16.60±2.33

* da Chiofalo e Salimei, 2001.

GRAFICO 1 - Tenore delle classi degli acidi grassi nel latte di diverse
specie animali.

GRAFICO 2 - Contenuto percentuale degli acidi grassi essenziali nel lat-
te di diverse specie animali.

GRAFICO 3 - Rapporto acidi grassi ω3/ω6 nel latte di diverse specie
animali.

GRAFICO 4 - Rapporto Insaturi/Saturi nel latte di diverse specie animali.

Tabella 3*
Valori medi di alcuni rapporti tra acidi grassi nel latte d’asina

(media±d.s.)

media±d.s.

Rapporto ω3/ω6 0.86±0.07

Rapporto UFA/SFA 0.48±0.06

* da Chiofalo e Salimei, 2001.
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retinici e dell’acrosoma degli spermatozoi, quindi, essen-
ziali durante lo sviluppo e la maturazione cerebrale, per il
tessuto retinico e per l’apparato riproduttivo23.

Per cui oltre al profilo proteico24, è di tutta evidenza
l’importanza del latte d’asina soprattutto in riferimento al-
la sua composizione acidica che delinea orizzonti sempre
più interessanti per la nutrizionistica umana e al contempo
rimarca l’attenzione per l’allevamento asinino sia sotto il
profilo strettamente produttivo e della biodiversità, ma an-
che quale bene culturale, testimonianza di civiltà passate,
patrimonio comune da difendere coniugando condizioni
di benessere dell’animale e rispetto dell’ambiente.

Parole chiave

Asino Ragusano, latte, acidi grassi, proprietà bio-nutrizio-
nali ed extranutrizionali.

Key words

Ragusana donkey, milk, fatty acids, bio-nutritional and
extra-nutritional properties.
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