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INTRODUZIONE

Gli asini rappresentano una delle specie che, nel corso dei secoli, ha subito una tra le più 
drastiche riduzioni numeriche. Alla fine del 1800, la loro presenza su tutto il territorio italia-
no era diffusa ed indispensabile; dal 1898 al 1900 fu addirittura pubblicato un giornale inti-
tolato “L’Asino”. Nel 1918 in Italia si contavano circa 950.000 capi asinini; 50 anni più tardi 
la loro consistenza stimata scese a 325.000 capi (Soldani, 1970) fino ad arrivare, nel 1981, a 
124.000 capi (Baroncini, 1987) che precipitarono a 51.000 esemplari alla fine del 1990 (Sol-
dani, 1993), per poi calare ancora drasticamente.

Negli ultimi 10 anni, tuttavia, si sta assistendo ad un andamento in controtendenza ed il 
loro numero si è incrementato fino a 5 volte. Oggigiorno, il ‘patrimonio’ asinino è stimato 
intorno alle 62.000 unità (Corriere Nazionale, 05/10/2018). L’asino ha attraversato, pertanto, 
un lungo periodo in cui sembrava destinato a non trovare più posto nel “mondo occidenta-
le” ed alcune razze, nel frattempo, sono scomparse. Oggigiorno, tuttavia, grazie all’attività di 
conservazione delle razze animali in via d’estinzione negli allevamenti italiani, nonché agli 
sforzi di salvaguardia della biodiversità genetica ad opera delle Associazioni di Allevatori 
presenti sul territorio nazionale, è stato possibile garantire la sopravvivenza di numerose raz-
ze non solo di asini, ma anche di mucche, pecore, capre, cavalli e maiali a rischio di scom-
parsa (Marini, 2007).

In sostanza, ad oggi, il recupero dell’allevamento asinino si presenta, da un lato, come un 
intervento di tutela della biodiversità in quanto consente la conservazione di diverse razze 
a rischio di estinzione; dall’altro, può rappresentare un’occasione di rinnovato sviluppo per 
molte aree marginali (Marini, 2007). 

L’allevamento di asini inteso come allevamento di animali produttori di latte rappresenta, 
poi, un inedito assoluto degli ultimi anni; ma se questa tipologia di allevamento ha trovato 
spazio nel mondo occidentale ciò è dovuto alle peculiari caratteristiche del latte stesso. Il lat-
te d’asina è, in realtà, un prodotto antico, da sempre utilizzato. Le sue caratteristiche benefi-
che per la pelle (e, quindi, il suo impiego nella cosmesi) erano note fin dai tempi di Cleopa-
tra. La proprietà lenitiva sulla pelle e cuoio capelluto di questo latte, conosciuta appunto fin 
dal tempo degli antichi egizi, è probabilmente dovuta proprio all’alto contenuto di lisozima 
(Chiofalo et al., 2006).

Il latte d’asina possiede comunque anche importanti caratteristiche antiossidanti, detergenti 
ed idratanti. Il complesso multivitaminico in esso presente (Vitamine A, B, C ed E) blocca ed 
allontana i cataboliti del metabolismo cellulare della cute, avviando un’azione epitelio pro-
tettrice e, proprio per esaltare queste proprietà detergenti ed idratanti, oggigiorno l’industria 
cosmetica ha realizzato delle formulazioni di saponi e creme a base di latte d’asina.

Molto meno si sapeva in antichità, però, circa le caratteristiche nutrizionali del latte d’a-
sina. Bisognerà, infatti, attendere il Rinascimento per una prima vera considerazione scien-
tifica del latte di asina da parte dei saggi del tempo (Paolicelli, 2005) e fu in Francia che nel 
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XIX secolo, ad opera del dottor Parrot, si diffuse la pratica di avvicinare i neonati orfani di 
madre direttamente al capezzolo dell’asina nell’Hòpital des Enfants Assistes. 

Nell’ex Unione Sovietica e Mongolia, inoltre, il latte d’equide viene da tempo tradizional-
mente utilizzato per la produzione di Koumiss (latte alcolico fermentato) che si ritiene abbia 
qualità terapeutiche (Tejpal Dhewa et al., 2015). Alcuni ricercatori hanno, effettivamente, poi 
dimostrato che i peptoni derivanti dall’idrolisi della b-caseina equina esercitano effetti positivi 
sulla salute dell’uomo (Doreau et Rosseau, 2002); mentre Ya et al. (2008) hanno riscontrato 
effetti immunostimolanti del koumiss in animali sperimentali. 

Attualmente la comunità scientifica eredita, da tale tradizione storica, il senso dell’impor-
tanza del latte di asina che, ad oggi, sembra essere scientificamente riconosciuto quale miglior 
sostitutivo del latte materno nell’alimentazione della prima infanzia (Iacono et al., 2002; Ago-
stino e Palmesi, 2007; Vincenzetti et al., 2007). Normalmente, però, quando il latte materno 
non è disponibile ed il latte vaccino è responsabile di allergia alimentare (Cow Milk Protein 
Allergy: CMPA), questo alimento viene in prima istanza sostituito da latte di soia e/o latte 
proveniente da animali diversi dalle mucche (capre, asine, cavalle) arricchito o meno di idro-
lizzati proteici; questi ultimi, sfortunatamente, sono caratterizzati da una scarsa appetibilità 
(sapore di cotto) a causa delle alte temperature cui vengono sottoposti durante i trattamenti 
tecnologici (A.A.P., 1998). 

Alcuni bambini affetti da CMPA hanno comunque manifestato reazioni allergiche anche al-
le proteine di latte di capra (circa il 25-30%) ed alle proteine di carne di diversi erbivori (Gre-
co, 2001). Tali alimenti, inoltre, oltre a poter dare luogo a reazioni crociate nei pazienti aller-
gici, si caratterizzano per un costo elevato e per presentare delle carenze nutrizionali rispetto 
al latte materno (A.A.P., 1998). Il problema del trattamento terapeutico di questi pazienti fa 
sì che una branca della medicina pediatrica si continui a concentrare proprio sulla ricerca di 
una valida alternativa al latte vaccino, di soia e latte arricchito di idrolizzati proteici ed il latte 
d’asina sembrerebbe fornire una soluzione (Muraro et al., 2002; Restani et al., 2002). 

Proprio in quanto il latte d’asina viene destinato a categorie di consumatori a rischio quali 
i neonati senza latte materno, a soggetti allergici ad altri latte (Carroccio et al., 2000; Curadi 
et al., 2001; Iacono e D’Amico, 2001; Vincenzetti et al., 2008) ed a persone anziane (Conte, 
2007), le conoscenze sulle caratteristiche dietetico nutrizionali ed igienico sanitarie di que-
sto prodotto continuano ad essere via via oggetto di valutazione e studio (Doreau e Martuz-
zi, 2006; Salimei e Chiofalo, 2006) e questo fa sì che si vengano a scoprire sempre maggiori 
dettagli sulle sue proprietà (Vincenzetti et al., 2017). 

Tra le caratteristiche nutrizionali più importanti del latte d’asina si evidenziano: l’ele-
vata concentrazione di lattosio, che lo rende simile, nel sapore, al latte materno (Oftedal 
& Jennes, 1998; Chiofalo et al., 2004); un profilo proteico idoneo alle condizioni/sviluppo 
dell’apparato digerente di un lattante; un quantitativo in ceneri sovrapponibile a quello ri-
portato, in letteratura, sul latte umano (Criscione et al., 2009; Cunsolo et al., 2007; Salimei 
et al., 2006). Non bisogna, tuttavia, dimenticare che, tra le sue componenti vi sono anche 
alcoli, terpeni e costituenti carbonilici, componenti aromatiche che contribuiscono ad au-
mentarne l’appetibilità.

Ricordiamo, inoltre, che i lipidi presenti nel latte d’asina, seppure poco rappresentati ri-
spetto ad altri latte, si caratterizzano per alcuni effetti funzionali, diretti ed indiretti, sulla mi-
croflora intestinale e sulla funzionalità del sistema immunitario: da ciò ne deriva una loro 
funzione sulla capacità di intervenire nella prevenzione di alcune patologie (Chiofalo, 2001; 
Chiofalo et al., 2003). Il latte d’asina, rispetto al latte dei ruminanti, è infatti eccezionalmente 
ricco di acidi grassi polinsaturi n-3 (PUFA) e, soprattutto, presenta un basso rapporto di PU-
FA n.6/n.3 (Bučević-Popović et al., 2014). 

Un altro aspetto del latte inteso come alimento che viene attualmente poco considerato è, 
infine, la sua capacità di apportare sostanze antiossidanti. Il latte umano, infatti, oltre a ga-
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rantire il corretto apporto di nutrienti, si caratterizza per fornire una serie di fattori di difesa 
necessari per una crescita sana del neonato (Goldman e Goldblum, 1995) e, tra questi ultimi, 
così come dimostrato da studi sperimentali condotti in animali (Friel et al., 2002), le sostanze 
antiossidanti rivestono un ruolo importante nel contrastare i danni tessutali indotti da stress 
ossidativo (Lucas & Cole, 1990; Tsopmo et al., 2009). 

Le componenti antiossidanti presenti nel latte hanno, inoltre, non solo il compito di con-
trastare la lipoperossidazione dei lipidi presenti nel latte (evitando così che il latte acquisti un 
sapore rancido); ma anche quello di ridurre la perdita di altre importanti componenti nutri-
zionali o bioattive che risentirebbero di una instabilità ossidativa e che sono necessarie a pro-
muovere invece la salute degli infanti e della popolazione anziana, in particolare (Buescher e 
McIlheran, 1988; Van Zoeren-Grobben et al., 1993; Friel et al., 2002).)

PUFA (ac. grassi polinsaturi), acido linoleico coniugato, fosfolipidi, carotenoidi, coenzi-
ma Q10, flavonoidi e vitamine (A, E, D3 e C), peptidi, triptofano (Tsopmo et al., 2009; Si-
mos et al., 2011; Graźyna et al., 2017) sono tutte componenti antiossidanti sia lipofiliche che 
idrofiliche presenti nel latte che rivestono un ruolo benefico sullo stato di salute dei consu-
matori in generale, permettendo a questi ultimi di meglio contrastare lo stress ossidativo che 
è alla base di molte patologie acute e croniche (Dalle-Donne et al., 2006; Valko et al., 2007; 
Simos et al., 2011).

Per garantire una crescita sana ed adeguata dell’infante è, pertanto, importante che qua-
lora il latte materno non fosse disponibile, l’alimento sostitutivo sia formulato non solo per 
garantire l’apporto nutrizionale adeguato, ma anche una quantità adeguata di sostanze an-
tiossidanti (Beghelli et al., 2016). Alcuni autori hanno invece evidenziato che nei processi di 
adattamento del latte vaccino ed altri surrogati a quelli che sono i requisiti nutrizionali per la 
prima infanzia, molte sostanze vengono perse tra cui quelle a valenza antiossidante che pos-
sono arrivare addirittura ad essere completamente assenti (Goldman et al., 1990 e 1995; Fe-
naille et al., 2006). 

Il latte d’asina, anche sotto questo aspetto, riscuote ed a ragione, interesse da parte della 
Comunità Scientifica in quanto il suo impiego può essere ‘diretto’, senza bisogno di modifi-
carne la composizione nutrizionale, essendo già di per sé il sostituto più vicino al latte mater-
no. Ma cosa sappiamo oggigiorno sulle sue caratteristiche antiossidanti? I lavori disponibili 
in bibliografia che abbiano indagato questa proprietà del latte d’asina sono tutti relativamente 
recenti e sono iniziati a comparire una volta che nell’ambiente scientifico alla teoria del 1956 
‘dell’invecchiamento legata alla presenza di radicali liberi’ (Harman, 1956) è stata associata 
quella dell’‘inflammaging’ (Franceschi et al., 2000) che consolida una stretta correlazione tra 
infiammazione cronica e stress ossidativo nonché un loro ruolo fondamentale nella comparsa 
di malattie, cancro ed invecchiamento.

La consapevolezza poi che attraverso la modifica di alcuni fattori ambientali, tra cui la 
dieta, si potesse interferire sulle aspettative di vita ha ‘scatenato’ la ricerca scientifica nell’in-
dividuazione di quelle componenti, negli alimenti, le cui proprietà biologiche potessero eser-
citare un effetto benefico sulla salute e, possibilmente, nel ritardare il fisiologico processo 
dell’invecchiamento e malattie correlate. Da qui il proliferare di una serie di lavori scientifi-
ci che scoprono o riscoprono nei prodotti di origine vegetale e animale alimenti funzionali e 
fonti di nutraceutici con proprietà antiossidanti e/o anti-infiammmatorie, immunomodulanti 
ed antimicrobiche. 

Uno studio condotto da Amati e collaboratori del 2010 ha messo in evidenza come il latte 
di asina fosse in grado di esercitare azione immunostimolante nei soggetti anziani che si era-
no resi disponibili ad assumerlo per un mese, andando ad stimolare in maniera significativa 
la produzione di Il-8 ed IL-6 e, parzialmente, anche di IL-1b e TNFa. Lo studio condotto in 
vitro da Simos e collaboratori (2011) per confrontare le caratteristiche antiossidanti del latte 
di capra (razze: Prisca, Ionica e Saanen), di bovino e d’asina (Martina Franca) ha, invece, in-
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dividuato nel latte di capra Prisca il latte a maggior capacità antiossidante totale (TAC), segui-
to dal latte bovino e, infine, da quello di asina che aveva però valori sovrapponibili a quello 
delle altre due razze di capra investigate. Gli autori hanno attribuito le maggiori proprietà an-
tiossidanti del latte di capra di razza Prisca non solo alla diversità genetica, ma soprattutto al 
diverso regime alimentare cui erano sottoposti gli animali: più l’alimentazione era costituita 
dal pascolo, più aumentavano le proprietà antiossidanti del latte. Tutte le specie lattifere risen-
tono, però, del regime alimentare e nel lavoro di Valentini et al. (2018) ciò è stato osservato 
anche nella specie asinina. In questo studio si è valutato l’effetto dell’integrazione della die-
ta di asine in lattazione (a partire dal secondo mese di lattazione e per 15 giorni continuativi) 
con cladodi (‘pale’) di fico d’India (Opuntia ficus-indica (L.) Miller). Questa pianta possiede 
note proprietà antiossidanti e la sua integrazione nella dieta ha indotto un significativo incre-
mento dell’attività antiossidante del latte (valutata tramite test DPPH e ABTS) già dopo una 
settimana; i valori aumentati di capacità antiossidante del latte si sono poi mantenuti costanti 
durante il restante periodo di osservazione (15 giorni). 

Secondo un recente studio di Longodor et al. (2019) condotto nella specie asinina, un al-
tro importante fattore che può influire sulle proprietà antiossidanti del latte è rappresentato 
dallo stadio di lattazione che influenza non solo le caratteristiche fisico chimiche e composi-
zione amino acidica del latte (Salimei et al., 2012), ma anche le sue proprietà antiossidanti. 
Secondo questi autori, infatti, si può assistere ad un incremento delle proprietà antiossidanti 
del latte d’asina con il progredire della lattazione; sebbene, poi, non sia stato specificato se 
la differenza osservata fosse significativa. Ciò non è stato riportato da altri autori (Beghelli 
et al., 2016) che hanno, invece, osservato una sostanziale costanza delle valenze antiossidan-
ti durante l’intero ciclo produttivo a parità di regime alimentare. Nello stesso studio, inoltre, 
l’applicazione di un unico test rapido di screening in vitro delle valenze antiossidanti totali 
(TAC) è stato proposto per un’analisi comparativa delle valenze antiossidanti nel latte di più 
specie mammifere (tra cui era compreso anche l’uomo). Il latte umano è risultato quello con 
valori di TAC inferiori a quelli riscontrati nel latte di asina e bovina, a loro volta inferiori a 
quelli trovati nel latte di capra e pecora (Beghelli et al., 2016).

Nel lavoro condotto da Bučević-Popović et al. (2014) sono state nuovamente messe a con-
fronto, separatamente, le proprietà antiossidanti della frazione lipidica e del siero di latte di 
diverse specie lattifere (asinina, bovina, caprina ed ovina). In questo studio è emerso che, a 
differenza di quanto riportato da Simos e collaboratori, è proprio il grasso del latte d’asina, 
insieme a quello del latte bovino, ad avere la più elevata stabilità ossidativa (misurata tramite 
metodo Rancimat: che valuta la formazione di ac. Formico volatile). Il siero di latte dell’asi-
na ha, inoltre, mostrato di possedere una capacità di ‘scavenging’ (rimozione) dei radicali os-
sidrilici (DPPH) e potere antiossidante basato sulla riduzione dello ione ferrico (FRAPP test) 
drasticamente più elevato di tutte le altre specie. Dallo studio di questi ricercatori è anche 
emerso che, a seguito della digestione (da loro testata in vitro), il latte è in grado di liberare 
composti con proprietà antiossidanti ancora maggiori e questo era già stato riscontrato da altri 
autori nel latte umano (Hernandez-Ledesma et al., 2007; Power et al., 2013).

I dati disponibili in bibliografia sulle caratteristiche antiossidanti del latte (in particolare 
del latte d’asina che raramente – nei lavori comparativi – viene scelto per essere paragonato 
con quello di altre specie) sono, tuttavia, difficilmente comparabili sia perché le condizioni 
sperimentali adottate sono quasi sempre diverse che perché diversi sono i test che vengono 
applicati in queste valutazioni. È importante ricordare che le diverse componenti antiossidan-
ti di un alimento agiscono attraverso molteplici meccanismi; non esiste, pertanto, in labora-
torio la possibilità di misurare le proprietà antiossidanti di una matrice con un test univoco. 
Normalmente si ovvia a questa difficoltà utilizzando almeno due o tre tipi di test di laborato-
rio che esplorano i diversi meccanismi di azione attraverso cui le possibili valenze ossidanti 
vengono neutralizzate (Shahidi e Zhong 2005), questo però rende poi difficilmente compara-
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bili i risultati delle ricerche. Il senso, inoltre, di un’analisi delle proprietà biologiche delle di-
verse componenti di un alimento in vitro, dovrebbe sempre essere comprovato da quello che 
avviene a seguito della digestione.

Un aspetto importante della ricerca di Bučević-Popović e collaboratori nel confrontare il 
latte di diversa origine animale è stato proprio quello di valutare il potere antiossidanti dei pre-
senti composti bioattivi, una volta che erano stati ‘digeriti’ in vitro. Ricerca analoga, sebbene 
esclusivamente limitata al latte della specie bovina, è stata condotta da Tagliazucchi e collabo-
ratori (2016). Gli alimenti, infatti, una volta introdotti nel sistema digestivo, in funzione della 
loro composizione, sono già di per sé in grado di esercitare effetti diretti sul microbiota, ma 
ancora più importante è l’azione che viene esercitata dai loro metaboliti primari e secondari 
non solo sul microbiota, ma anche all’interno dell’organismo, una volta assorbiti. La funzio-
ne biologica dei peptidi antiossidanti dipende, infatti, largamente dalla loro biodisponibilità 
(Power et al., 2013). La biodisponibilità delle componenti bioattive di un alimento, tuttavia, 
segue un processo più complesso di quello che interessa i composti farmacologici e, quindi, 
in questo caso, il tradizionale modello della farmacocinetica (liberazione, assorbimento, di-
stribuzione e metabolismo: LADME) viene sostituito da un nuovo concetto di nutricinetica 
(Berger et al., 2011). 

Power e collaboratori, nel 2013, misero in evidenza come alcuni peptidi del latte, solo una 
volta idrolizzati dalla digestione enzimatica, fossero in grado di esercitare azione di chelazio-
ne dei metalli, rimozione dei radicali liberi ed inibissero la lipo-perossidazione. La potenziali-
tà antiossidante dei peptidi derivanti dall’idrolisi delle proteine del latte è, inoltre, determinata 
da diversi fattori che possono agire in sinergia o in maniera antagonista e da ciò ne deriva che 
talvolta la loro potenzialità antiossidante in vivo è maggiore di quanto non si potesse preve-
dere dalle sole analisi in vitro. 

Nello studio condotto da Tsopmo e collaboratori (2009) è stato osservato che il latte mater-
no, una volta digerito, era in grado di aumentare notevolmente le proprie proprietà antiossi-
danti. Gli infanti, sia che nascano pretermine o a fine gestazione, non hanno, nei primi giorni/
mesi di vita, un sistema difensivo antiossidante enzimatico maturo ed efficiente. È, pertan-
to, fondamentale che il loro primo alimento (e così eventuali sostituiti, nel caso mancasse il 
primo) sia in grado di fornire loro le componenti antiossidanti bioattive necessarie a contra-
stare lo stress ossidativo che accompagna i loro primi giorni di vita, visto che passano da un 
ambiente ipossiemico quale è quello del grembo materno a quello ‘iper-ossigenato’ della vita 
extra-uterina.

Per questo motivo, in attesa che il sistema enzimatico si maturi negli infanti, sarà il latte 
materno a fornire enzimi ad azione antiossidante quali superossido dismutasi, glutatione pe-
rossidasi, catalasi, nonché vitamine ad azione antiossidante (C ed E) e lattoferrina (che lega il 
ferro prevenendo la reazione di Fenton). Insieme a queste più note componenti antiossidanti 
del latte materno, però, questi stessi autori hanno anche identificato altre importanti compo-
nenti bioattive che incrementano notevolmente la loro capacità antiossidante una volta subito 
il processo digestivo. Tra queste l’aminoacido triptofano è il più importante: la sua concentra-
zione nel latte materno è pari al 2,2-2,4% ed è ben superiore rispetto a quanto riscontrato, per 
esempio, nelle proteine del latte bovino (1,3%). Il triptofano è un aminoacido limitante nella 
dieta dell’uomo e per aumentarne la sua concentrazione nei sostituti del latte si può ricorrere 
all’implementazione con a-lattoalbumina.

Ora, non esistono attualmente lavori che abbiano valutato la presenza di triptofano nelle 
proteine del siero di latte d’asina, una volta idrolizzato in vitro, così da poter affermare che, 
anche sotto questo punto di vista, il latte d’asina è il miglior sostituto del latte materno. Quel-
lo che ad oggi si conosce, però, è che il latte d’asina si caratterizza per avere una concentra-
zione di a-lattoalbumina di 1,8 g/L che è molto vicina a quella del latte umano (Vincenzetti 
et al., 2017). 



162

Lo studio condotto da Tagliazucchi e collaboratori nel latte bovino (2016) ha, inoltre, spe-
cificato che gli amino acidi triptofano e tirosina erano fondamentali nell’indurre l’attività an-
tiossidante valutata con la capacità di rimuovere i radicali idrossilici; mentre gli amino acidi 
istidina e fenilalanina lo erano nell’inibire la lipoperossidazione lipidica.

Da uno studio di Trinchesi e collaboratori (2015) in cui è stato valutato, in vivo (ratti 
Wistar), l’effetto della somministrazione di latte umano, d’asina e bovino sul microbiota e 
funzionalità mitocondriale è emerso, infine, che solo il latte d’asina si comportava come il 
latte umano nel ridurre la risposta infiammatoria e nel migliorare il metabolismo lipidico e 
glucidico. Gli effetti benefici di questi due latte (umano e d’asina) erano mediati, almeno in 
parte, dalla loro capacità di modulare l’efficienza e funzionalità mitocondriale, l’omeostasi 
dei radicali ossidrilici e la via metabolica di Nrf2–FGF21. Questi due latte si sono, inoltre, di-
mostrati in grado di influenzare in particolare alcuni ceppi batterici del microbiota e metaboli-
ti, legando, quindi, lo stato del microbiota intestinale al metabolismo dell’ospite e lasciando, 
così, intravedere la possibilità-attraverso la scelta del giusto alimento - di agire nei confronti 
di possibili disordini metabolici. 

In conclusione si può affermare che il cercare di incrementare i meccanismi di difesa 
dell’uomo tramite l’apporto dietetico di adeguate quantità di sostanze antiossidanti naturali 
può migliorare le difese immunitarie e ridurre la predisposizione alle malattie. Se l’organi-
smo, infatti, non dispone di adeguati meccanismi antiossidanti, può facilmente andare incon-
tro a stress ossidativo, con conseguente comparsa di infiammazione, danni cellulari, tessutali 
e malattie (Dalle-Donne et al., 2006). Molte organizzazioni internazionali raccomandano il 
consumo quotidiano di prodotti lattiero-caseari per perseguire una salute ottimale (Bishop-
MacDonald, 2005). È importante riuscire ad identificare quante più possibili componenti an-
tiossidanti bioattive del latte d’asina e, soprattutto, comprendere meglio il rapporto tra le lo-
ro attività in vitro e dopo idrolisi enzimatica (digestione in vivo) affinché si possa riuscire a 
comprendere i benefici che il loro consumo a lungo termine determinano nella salute umana.
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