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Riscoprendo il latte d’asina:
un allevamento di nicchia
in Friuli Venezia Giulia

Maria Andreea Androsca

Servizio di stafistica agraria e coordinamento delle attivitd nel settore dello sviluppo rurale

Fin dalla sua domesticazione, avvenuta circa
5000 anni fa, I'asino (Equus asinus) & stato prin-
cipalmente impiegato come animale da soma e
da sella, giocando un ruolo chiave nel frasporto
e nell'agricoltura. Nel corso dei millenni, I'asino
& stafo utilizzato principalmente in attivita legate
al lavoro. Tuttavia, alla fine del XX secolo, ha
acquisito una nuova rilevanza, venendo coin-

volto in progetti di pettherapy e “"ono-didattica”
per bambini sia con che senza disabilita. Nel
XX| secolo & stato rivalutato anche per un utiliz-
zo antico, ovvero il valore del suo latte, che ha
scopi alimentari e terapeuticil'l.

le proprietd terapeutiche del latte d'asina ero-
no gid conosciute nell'antfichitd e venivano
menzionate da figure come Ippocrate e Plinio
il Vecchio. Veniva considerato un rimedio per
varie malattie, inclusi disturbi epatici, ulcere e
asma?. l'uso cosmetico del latte d'asina ha
radici leggendarie, con figure sforiche come
Cleopatra che lo utilizzavano per mantenere
la pelle fresca e luminosa. Nel Rinascimento,
vennero effettuate le prime osservazioni scienti-
fiche su questo latte. Francesco | di Francia, su
suggerimento dei suoi medici, lo utilizzo per fo-
vorire la guarigione da una malattia. Sulla base
dell'esperienza di Francesco |, gli asini comin-
ciarono a essere allevati vicino agli ospedalif?l.
Nel XIX secolo, il latte d'asina venne impiegato
con successo negli orfanotrofi francesi, dimo-
strando benefici sulla crescita infantile rispetto
al latte vaccino. Tuttavia, nel XX secolo, con
I'avvento della meccanizzazione, gli asini per-
sero la loro rilevanza come animali da lavoro,
portando a un declino nella popolazione asi-
nina e nella memoria dell'ufilita del suo latte.
Sebbene nell’ex Unione Soviefica e in Mongo-
lia sia rimasta la tradizione di consumare il latte
d'asina proprio per le sue propriefd terapeuti-
che, solo recentemente la comunita scientifica
ha riscoperto il potenziale di questo latte e ha
iniziato a studiarne ulteriormente le possibili ap-
plicazioni®!.

la popolazione globale di asini nel 2019
¢ sfata stimata a circa 50,5 milioni di capi,
con la maggioranza in Africa (60,6%), segui-

ta dall’Asia (26,2%) e Centro/Sud America



Tabella 1:

Composizione nutrizionale
e valori di pH nelle diverse
tipologie di latte.

(12%). | principali paesi in termini di popolazio-
ne asinina sono |'Etiopia, il Sudan, il Pakistan, il
Ciad e il Messico. Gli asini si sono adattati con
successo ad ambienti ostili e a foraggi di bas-
sa qualita, diffondendosi sopratiutio nelle zone
aride e semiaride.

Nelle nazioni in via di sviluppo, dove risiede il
74% della popolazione asinina globale, molti
animali vengono impiegati per il lavoro agri-
colo e il trasportol®l. In queste regioni colpite
dalla denutrizione, il latte d'asina potrebbe
rappresentare un'importante fonte di nutrimento
di origine animale, particolarmente utile per i
gruppi piv vulnerabili. Nei paesi sviluppati, la
presenza di asini & concentrata nelle aree mon-
tuose e marginali, dove |'allevamento di asine
da lafte & considerato un'attivitd redditizia,
con implicazioni sia nel seffore alimentare sia
in quello non alimentare (es. cosmefico), e fa
parte dello sviluppo sostenibile delle aree rurali
di molti Paesi Mediterranei, come lialia, Gre-
cia, Ciproll. Tuttavia, la consapevolezza dei
consumatori sulle proprietd del latte d'asina e
sulla sua disponibilita locale & limitata a causa
di carenze comunicativel”.

La composizione nutrizionale
del latte d’asina

Il latte d'asina & considerato una buona alterno-
tiva al lattfe umano, soprattutto per i lattanti con
allergie alle proteine del latte vaccino, per la
sua particolare composizione chimica [nufrienti
e composti bioattivi), appetibilita e tollerabilita
clinica. la presenza di composti bioattivi e le
sue potenziali affivita antimicrobiche, antiossi-
danti, antidiabetiche, antinfiammatorie e im-
munomodulatorie, lo rendono particolarmente
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adatto all'vtilizzo da parte di anziani, neonati
e immunodepressil®.

| principali componenti del latte d'asina inclu-
dono grassi, proteine, carboidrati, minerali
e vitamine, con notfevoli differenze rispetto al
latte di altre specie (Tab. 1). le profeine fofali
sono presenti in quantitd ridotta rispetto agli altri
componenti. Queste sono caratterizzate da una
significativa percentuale di sieroproteine, che
costituiscono il 35-50% della frazione azota-
ta. le profeine del siero come Rlattoglobuling,
olattoalbumina, immunoglobuline, lattoferring,
lisozima e lattoperossidasi svolgono ruoli chio-
ve nell'immunita neonatale e nell'affivita antibat-
fericall,

Il lattosio, quantitativamente simile al latte uma-
no, fornisce galattosio, cruciale per lo sviluppo
neonatale e la salute cerebralel”. Gli oligosac-
caridi, sebbene siano state condotte ricerche
limitate, hanno potenziali benefici probiotici e
antimicrobicil'?. La frazione lipidica mostra glo-
buli di grasso di dimensioni ridotte (~2pm), con-
senfendo una maggiore digeribilital! . Il profilo
degli acidi grassi & simile al latte umano, con
livelli significativi di acidi grassi essenziali e
bassi contenuti di saturi. Il latte d'asina presenta
una composizione minerale simile al latte ma-
terno, con livelli elevati di calcio e fosforo. Tut-
tavia, le concentrazioni di oligoelementi come
ferro, rame e selenio sono inferiori rispetfto al
latte umanol?l.

L allevamento dell’asina da latte

in Fvg: opportunita e sostenibilita
In Friuli Venezia Giulia, al 31 dicembre 2022,
si confavano ben 766 allevamenti di asini, di
cui solo 3 erano dedicati all'allevamento delle

COMPONENTI % ASINO BOVINO UMANO

Solidi totali 8,8 — 11,7 12,5 — 13,0 11,7 — 12,9
Grasso 0,3 - 1,8 3,5 - 3,9 3,5 = 4,0
Lattosio 5,8 — 7,4 byl — 4,9 6,3 - 7,0
Cenere 0,3 - 0,5 0,7 - 0,8 0,2 - 0,3
Proteine totali 1,5 - 1,8 3,1-3,8 0,9 — 1,7

Caseina 0,64 — 1,03 2,46 — 2,80 0,32 — 0,42

Proteine del siero 0,49 — 0,80 0,55 — 0,70 0,68 — 0,83
pH 7.0-7.2 6.6 — 6.8 7.0-7.5

Fonti: Fantuz et al. ¥, Aspri et al. ®
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asine da lattel'*l. Questo dato, apparentemen-
te marginale, cela un potenziale economico e
ambientale che merita attenzione e promozio-
ne. In questo contesto, & imporfante ricordare
che nel 2021 & stata presentata alla Camera
dei Deputati una proposta di legge per la pro-
mozione e la valorizzazione della filiera del
latte d'asina, indicando chiaramente la volon-
ta di sostenere questo settore.

l'allevamento dell'asina da latte pud rappre-
sentare una valida diversificazione per le
aziende agricole della regione. Questa attivita
offre non solo un prodotto di pregio, ma anche
la possibilita di ampliare le fonti di reddito per
gli agricoltori. La diversificazione & una sfrafe-
gia chiave per affrontare le sfide del mercato
agricolo e garantire la sostenibilita economica
delle aziende.
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