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In recent years, the donkey’s farm is having a economic role. In addition
to the protein component, the lipid component has a technological and
nutritional importance. The investigation was aimed to evaluate the tria-
cylglycerol and fatty acid composition of fat extracted from the product
milked from two different donkey’s races: the Sicilian “Ragusana” and
the Tuscan “Miccio Amiatino”. High resolution gas chromatography
(HRGC) was applied. Particularly, omega-3 fatty acids, omega-6 fatty
acids and coniugated fatty acids (CLA) was investigated. The experi-
mental results showed that the ratio ω6/ω3 was higher for the milk of
the “Ragusana” race than the “Miccio Amiatino” race. Than, the CLA
was absent in both types of samples and the trygliceride composition
was statistically different except for the C48.

Riassunto
Negli ultimi anni l’allevamento asinino sta rivestendo, nell’ambito delle
produzioni animali, una notevole importanza economica. Oltre alla com-
ponente proteica, la componente lipidica riveste un ruolo di rilievo dal
punto di vista tecnologico-nutrizionale. L’indagine sperimentale ha avu-
to come obiettivo quello di valutare la variabilità della composizione aci-
dica e triglicerdica del latte di asina ottenuto dalla mungitura della razza
toscana Miccio Amiatino e della razza siciliana Ragusana, mediante
l’applicazione della gascromatografia ad alta risoluzione con rivelatore a
ionizzazione di fiamma (HRGC/FID). In particolare sono stati valutati
gli acidi grassi della serie omega-3 e omega-6 e gli acidi grassi minori
quali i CLA. I risultati sperimentali hanno messo in evidenza che il rap-
porto ω6/ω3 è risultato inferiore per il latte di asina della razza siciliana
“Ragusana” rispetto a quella campana “Miccio Amiatino”; che i CLA so-
no assenti in entrambi i tipi di latte e che la composizione trigliceridica è
risultata statisticamente differente eccetto che per il C48.
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Introduzione

Negli ultimi 5 anni si è assistito al
recupero di alcune razze asinine
che rischiavano l’estinzione, tanto
che il numero di allevamenti in
Italia è aumentato del 30% e gli
animali censiti sono, ad oggi, al-
meno trentaseimila. La regione
leader per l’allevamento asinino è
la Lombardia, seguono la Campa-
nia, il Lazio, l’Abruzzo, la Sicilia,
il Veneto, il Piemonte, l’Emilia
Romagna e la Sardegna (1).
La rivalutazione e la salvaguardia
dell’asino, animale dotato di gran-
de rusticità, frugalità, resistenza al-
le malattie e spirito di adattamen-
to (2), è attribuibile al reinseri-
mento della specie zootecnica in
nuovi campi di applicazione di in-
teresse sociale, economico ed ali-
mentare.
A parte la possibilità di introdurre
sul mercato specialità alimentari a
base di latte di asina, come biscotti
o gelati, la maggiore spinta verso
lo sviluppo di allevamenti asinini è
stata una necessità in quanto, in
Italia, ogni anno nascono circa
15000 bambini affetti da Allergia
alle Proteine del Latte Vaccino
(APLV) (3). Infatti, il latte di asi-
na è considerato, da più ricercato-
ri, un farmaco food che risolve i
problemi delle intolleranze al latte
di vacca nell’età neonatale tanto da
poter essere somministrato laddo-
ve sussiste l’impossibilità dell’allat-
tamento naturale (4).

Le proprietà farmaco attive del
latte di asina sono, sicuramente,
associate al nutriction fact; soprat-
tutto considerando che la percen-
tuale di proteine e lipidi è molto
simile rispetto a quella riscontrata
nel latte di donna (5), come mo-
strato dalla tabella 1.
Il rapporto caseine/proteine del
siero è modesto; le proteine del sie-
ro sono la classe proteica maggior-
mente rappresentativa in quanto
corrispondente al 30-35% della
frazione azotata totale (6). A diffe-
renza del latte umano, il latte di
asina munto da alcune razze con-
tiene β-lattoglobulina (7-9). Non-
ostante ciò i livelli sono così bassi
rispetto a quello vaccino, tanto da
poter essere ritenuto innocuo per i

soggetti affetti da APLV. Assieme
alle proteine del siero, Vincenzetti
et al. (10) e Malacarne et al. (11)
riportano il contenuto di lisozima
nel latte di asina, che è pari al dop-
pio rispetto a quello rinvenuto nel
latte di donna, mentre è presente
soltanto in tracce in quello di vac-
ca. Grazie alla capacità della mole-
cola di idrolizzare i legami glucosi-
dici dei mucopolisaccaridi della pa-
rete delle cellule batteriche (10);
diversi studi non hanno escluso la
possibilità che il latte di asina possa
regolare la microflora intestinale
del neonato, in quanto esplica un’a-
zione battericida nei confronti dei
microrganismi patogeni.
In tabella 1, inoltre, sono riportate
le percentuali di acidi grassi saturi,

Tabella 1 - Determinazione del profilo nutrizionale di latte di asina, di vacca e
di donna

Macronutrienti Asina Vacca Donna

Proteine (g/Kg)
Caseine 6.60 25.1 5.80
Proteine del siero 7.50 5.70 2.10
Lisozima 1.00 Trace 0.50
β-Lg 3.75 1.14 -
α-La 1.80 3.08 1.60

Acidi grassi (%) 0,94 3,60 3,8
Σ SFA (mg/100 mL milk) 58.46 68.00 54.8
ΣMUFA (mg/100 mL milk) 21.28 28.00 37.1
Σ PUFA (mg/100 mL milk) 18.21 4.00 8.1

Glucidi (g/100 g)
Lattosio 6.35 6.7 4.9

β-Lg: beta lattoglobulina; α-La: alfa lattoalbumina SFA: acidi grassi saturi; MUFA: acidi grassi
monoisaturi; PUFA: acidi grassi polinsaturi.
Adattata da Vincenzetti et al. 2007 e Malacarne et. al. 2002
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monoinsaturi e polinsaturi del lat-
te di asina, di donna e di vacca. Si
evince come il latte di asina si dif-
ferenzi rispetto a quello di altre
specie animali poligastriche, per il
contenuto elevato di acidi grassi
polinsaturi. Anche se individuare
il legame tra i componenti della
dieta ed il rischio di contrarre ma-
lattie è notoriamente complesso, è
stata identificata una serie di mec-
canismi per la quale gli acidi grassi
dietetici possono influenzare
l’incidenza delle malattie cardiova-
scolari e degenerative (12). Sosti-
tuire gli acidi grassi saturi (SFA)
con quelli monoinsaturi (MUFA)
o polinsaturi (PUFA) della serie
ω-3, riduce il colesterolo LDL -
low density lipoprotein- (13, 14) e
quindi il rischio che si manifestino
complicazioni all’apparato cardio-
circolatorio. Inoltre, se assunti in
gravidanza, migliorano la crescita,
lo sviluppo neurologico e la fun-
zione cognitiva del bambino (15).
Seppure le sperimentazioni non
siano state del tutto concluse, non
è escluso che i PUFA possano
modificare positivamente il decor-
so di disturbi metabolici (16), ri-
durre l’incidenza dello sviluppo di
alcune forme neoplasiche (17-19)
o alleviare alcune condizioni in-
fiammatorie come l’asma e il mor-
bo di Crohn (20-22).
Nonostante il grande interesse che
si sta manifestando per l’impiego
del latte di asina nell’alimentazio-
ne umana, con particolare riferi-

mento alla fase neonatale di pa-
zienti affetti da APLV ed in quella
senilica, sono stati condotti pochi
studi mirati a valutare quali sono i
fattori endogeni ed esogeni che
incidono sulle caratteristiche bio-
chimiche di questo prodotto ali-
mentare. Per cui, nota la validità
nutrizionale, lo scopo del lavoro è
stato quello di caratterizzare il
profilo acidico e trigliceridico del
latte di asinina munto da due dif-
ferenti razze asinine autoctone:
quella siciliana “Ragusana” e quella
toscana “Miccio Amiatino”. Le
analisi sono state condotte me-
diante gas cromatografia ad alta
risoluzione (HRGC).

Materiali e metodi

La sperimentazione è stata con-
dotta su 15 capi di asine di razza
Siciliana “Ragusana”, allevate nella
provincia di Palermo e 15 capi di
razza toscana “Miccio Amiatino”,
allevate nella provincia di Napoli.
Gli animali avevano 5 anni (±2) e
godevano di buono stato di salute,
la mammella era fisiologicamente
sana. La dieta consisteva, nel caso
della razza siciliana, in prevalenza
di paglia, fieno, crusca e avena e a
completamento di fioccato di orzo
e mais; mentre nel caso della razza
napoletana consisteva in paglia,
fieno, fioccato di orzo e mais in
prevalenza, crusca e avena. A par-
tire dal 30° giorno di lattazione,

225 mL di latte sono stati munti
ogni mattina con una cadenza di 3
giorni, per una durata complessiva
della sperimentazione di circa 3
mesi.

Estrazione del grasso

Per ogni campione di latte munto
dal singolo individuo, è stato
estratto il grasso mediante meto-
dica “Rose-Gottlieb” (23).

Analisi acidi grassi

È stata determinata la composi-
zione acidica mediante gas croma-
tografia ad alta risoluzione previa
transesterificazione con potassa
metanolica del grasso estratto. Gli
esteri metilici degli acidi grassi so-
no stati analizzati mediane GC
Agilent Technologies 6850 Series
II equipaggiato con PTV (Pro-
grammed Temperature Vaporizer)
e detector a ionizzazione di fiam-
ma (FID). È stata impiegata una
colonna capillare 100 m x 0,25
mm diametro interno 0,20 µm
spessore del film, fase stazionaria
50% Cyanopropil methil silicone
(Supelco, St. Louis, MO, USA).
Le condizioni operative impiegate
sono state:
- PTV: 60°C per 6 s, incremento

di 400°C/min fino a 260°C;
Camera: 120°C per 5 min,
5°C/min fino a 165°C per 5 min,
incremento di 10°C/min fino a
240°C con sosta per 20 minuti;
- FID: 270°C.
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Determinazione dei trigliceridi

Per l’analisi dei trigliceridi (24), è
stata preparata una soluzione al
5% di grasso estratto in esano ed
iniettata tal quale al gas cromato-
grafo ad alta risoluzione. I triglice-
ridi sono stati analizzati mediane
GC Dani 1000 equipaggiato con
detector a ionizzazione di fiamma
(FID). È stata impiegata una co-
lonna capillare 30 m x 0,25 mm
diametro interno 0,10 µm spessore
del film, fase stazionaria 35% di-
metil 65% difenilpolisilossano
(Restek, Bellefonte, PA, USA). Le
condizioni operative impiegate so-
no state:
- Camera: 260°C per 2 min,

6°C/min fino a 365°C per 20 min.
- FID: 370°C.
L’identificazione dei composti iden-
tificati è avvenuta, per entrambe le
classi di molecole, attraverso il con-
fronto con miscele di standard di
esteri metilici degli acidi grassi (37
component FAME MIX, Supelco,
St. Louis, MO, USA; e di trigliceri-
di (Butter fat oil, European Com-
mission, Community Bureau of
Reference –BCR) e i risultati
espressi come percentuale degli aci-
di grassi e dei trigliceridi identifica-
ti, dopo normalizzazione esterna
previo calcolo del fattore di risposta.
L’influenza della razza sulla com-
posizione in acidi grassi e in trigli-
ceridi è stata valutata statisticamen-
te mediante test della varianza
ANOVA.

Risultati e discussione

In tabella 2 viene mostrata la com-
posizione in acidi grassi del latte
delle due razze. È stata riscontrata
una notevole variabilità intrarazza
tra i valori minimi (m) e massimi
(M) degli acidi grassi.
Gli acidi grassi saturi (SFA) sono
risultati maggiormente presenti
nelle razza “Ragusana” e “Miccio
Amiatino”. Tra i SFA la concentra-
zione dell’acido palmitico (C16:0),
acido grasso prevalente, è risultata
pari al 21,55% e 20,68% rispettiva-
mente, mentre tra i SFA a basso
peso molecolare rilevante è la pre-
senza dell’acido caprico (C10:0) è
rilevante, con una concentrazione
pari a 8,73% e 9,17% rispettiva-
mente. Tra gli SFA l’acido caprilico
(C8:0), l’acido laurico (C12:0) e
l’acido miristico (C14:0) hanno
evidenziato differenze statistica-
mente significative (p≤0,05), tra le
due razze oggetto della sperimen-
tazione.
Tra gli acidi grassi monoinsaturi
(MUFA) rilevati nel latte della
“Ragusana” e della “Miccio Amia-
tino”, l’acido l’oleico (C18:1) è
presente in percentuale maggiore
con valori pari a 19,91% e 21,91%
rispettivamente. Differenze signi-
ficative (p≤0,05) sono emerse nel
latte delle due razze per l’acido
palmitoleico (C16:1), l’adico olei-
co (C18:1) e l ’acido erucico
(C22:1 n9).
Paragonato ad altri tipi di latte ot-

tenuto da specie animali poligastri-
che (vacca, capra, pecora), il latte
di asina ha mostrato una maggiore
percentuale di PUFA (circa il 20%
contro il 4% del latte vaccino).
Probabilmente, tale distinzione è
da attribuirsi all’insorgere di rea-
zioni di fermentazione anaerobica
che avvengono nel tratto digerente
di animali ruminanti, precedenti
all’assorbimento dei nutrienti, che
causano l’idrogenazio-ne degli aci-
di grassi (25). All’interno della fa-
miglia degli acidi grassi polinsaturi
(PUFA), è rilevata una percentuale
elevata di acido linoleico (C18:2
n6) pari all’11,33% nel latte della
“Ragusana” e al 23,01% nel latte
della “Miccio Amiatino” e di acido
linolenico (C18:3 n3c) pari a
7,94% e 1,98% rispettivamente. La
percentuale di acido arachidonico
(C20:4 n6c) ed eicosapentanoico
(C20:5 n3c) nella razza siciliana è
pari allo 0,04% e al 0,22%, rispetti-
vamente mentre nella razza tosca-
na allo 0,09% e allo 0,13% rispetti-
vamente. Tra i PUFA identificati,
il C18:3 n3c, il C20:5 n3c, il
C18:2 n6c e il C20:4 n6c sono ri-
sultati statisticamente differenti
(p≤0,05) tra le due razze oggetto
di analisi.
Il rapporto UFA/SFA, mostrato in
tabella 3, è risultato essere miglio-
re per il latte di “Miccio Amiati-
no” che per il latte di “Ragusana”
(1,05 contro 0,78).
La diversa distribuzione degli acidi
grassi della serie ω6 ed ω3 nel
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grasso estratto dal latte di animali
di razza “Ragusana” e “Miccio
Amiatino”, ha inciso drasticamente
sul rapporto dei due tanto da de-
terminarne una diversa attitudine
alimentare. Considerando che, ne-

gli ultimi 100 anni, si è assistito al
graduale sbilanciamento del citato
rapporto a favore degli acidi grassi
ω6, fenomeno associato tra l’altro
alla maggiore manifestazione di
malattie cardiovascolari (12); il lat-

te della razza siciliana sembrerebbe
nutrizionalmente più valido.
Infatti, diversi studi hanno dimo-
strato che il basso rapporto ω6/ω3
rende questo latte somministrabile
a neonati affetti da allergia nei

Tabella 2 - Composizione percentuale degli acidi grassi del latte di asina delle due razze

Acidi grassi % Ragusana Miccio Amiatino

min max µ min max µ
(media±sd) (media±sd) (media±sd) (media±sd) (media±sd) (media±sd)

C4:0 0,13±0,36 0,69±0,03 0,14a±0,06 0,24±0,03 0,93±0,02 0,10a±0,01
C6:0 0,29±0,04 1,81±0,03 1,00a±0,03 0,16±0,01 0,84±0,23 0,35a±0,06
C8:0 1,63±0,48 3,67±0,60 2,09a±0,31 1,33±0,39 4,93±0,87 2,51b±0,38
C10:0 4,85±0,06 13,63±0,89 8,73a±0,20 3,89±0,58 13,76±0,02 9,17a±0,02
Σ SCFA 6,9 19,8 11,96 5,62 20,46 12,13
C11:0 0,63±0,14 2,42±0,11 1,40a±0,48 0,41±0,13 1,67±0,01 1,06a±0,16
C12:0 6,69±0,34 16,32±0,38 11,74a±0,16 2,46±0,43 11,04±0,06 7,21b±0,72
C13:0 0,07±0,00 0,32±0,01 0,20a±0,23 0,03±0,10 0,25±0,07 0,13a±0,10
C14:0 4,30±0,19 9,79±0,13 7,12a±0,53 3,12±0,13 8,23±0,01 5,45b±0,86
C14:1 0,11±0,03 0,57±0,15 0,30a±0,08 0,11±0,01 0,30±0,10 0,20a±0,01
C15:0 0,10±0,01 0,53±0,11 0,33a±0,07 0,18±0,01 0,72±0,14 0,28a±0,01
C16:0 15,87±0,00 24,92±0,09 21,55a±0,24 16,39±0,09 33,25±0,28 20,68a±0,68
C16:1 1,32±0,19 7,20±0,07 3,15a±0,43 0,97±0,07 10,05±0,55 3,16b±0,05
ΣMCFA 30,35 59,07 45,79 23,67 65,51 38,17
C17:0 0,05±0,05 0,89±0,04 0,34a±0,14 0,07±0,65 0,50±0,05 0,24a±0,47
C18:0 0,98±0,76 2,44±0,05 1,56a±0,16 0,25±0,50 7,05±0,09 1,60a±0,37
C18:1n9c 12,80±0,07 24,53±0,63 19,91a±0,28 3,03±0,41 32,39±0,23 21,91b±0,75
C18:2n6c 6,51±0,13 17,16±0,18 11,33a±0,02 11,81±0,21 29,92±0,33 23,01b±0,09
C18:3n3c 3,66±0,30 3,02±0,17 7,94a±0,31 1,33±0,36 3,09±0,17 1,98b±0,70
C20:2n6 0,14±0,60 0,69±0,47 0,32a±0,04 0,06±0,80 0,74±0,72 0,41a±0,79
C20:3n3 0,02±0,00 0,79±0,19 0,17a±0,85 0,03±0,25 0,44±0,19 0,15a±0,22
C20:4n6AA 0,01±0,26 0,07±0,08 0,04a±0,16 0,02±0,04 0,18±0,14 0,09b±0,08
C20:5n3EPA 0,15±0,11 0,48±0,96 0,22a±0,11 0,01±0,14 0,22±0,08 0,13b±0,40
C22:1n9 0,15±0,37 1,01±0,17 0,35a±0,14 0,01±0,86 0,49±0,06 0,15b±0,15
C22:6n3 0,01±0,04 0,25±0,73 0,05a±0,72 0,02±0,28 0,12±0,73 0,02a±0,18
Σ LCFA 24,48 51,33 42,23 16,64 75,41 49,69

Differenti lettere nella stessa linea corrispondono a differenze statisticamente significative (p<0,05); SCFA: acidi grassi a corta catena; MCFA: acidi
grassi a media catena; LCFA: acidi grassi a lunga catena; AA: acido arachidonico; EPA: acido eicosapentaenoico.
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confronti di latte vaccino. È possi-
bile, poi, che si manifestino der-
matiti atopiche o fenomeni di sen-
sibilizzazione allergica nei primi
mesi di vita del bambino, laddove
questo rapporto tende ad aumen-
tare (26, 27).
In tabella 4 sono mostrati i risulta-
ti ottenuti dall’analisi della com-
posizione trigliceridica, espressi
come percentuale dei lipidi totali e
raggruppati in base alla somma del
numero di atomi di carbonio degli
acidi grassi che compongono i tri-
gliceridi. La caratterizzazione di
questa frazione si rende necessaria
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Tabella 3 - Valori di SFA, MUFA, PUFA ed UFA e relativi rapporti ω6/ω3
nel latte delle due razze

Ragusana M. Amiatino

SFA 56,20 48,78
MUFA 23,71 25,43
PUFA 20,09 25,79
UFA (MUFA + PUFA) 43,80 51,22
Ratio UFA/SFA 0,78 1,05
ω3 8,39 2,28
ω6 11,70 23,51
Ratio ω6/ω3 1,39 10,30

SFA: acidi grassi saturi; MUFA: acidi grassi monoisaturi; PUFA: acidi grassi polinsaturi, UFA:
acidi grassi insaturi.

Tabella 4 - Composizione percentuale dei trigliceridi nel latte di asina, raggruppati in base alla somma del numero di
atomi di carbonio delle catene acidiche.

Acidi grassi Ragusana Miccio Amiatino
% min max µ min max µ

(media±sd) (media±sd) (media±sd) (media±sd) (media±sd) (media±sd)

C26 0,2±0,56 1,6±0,38 0,78a±0,42 0,2±0,49 1,1±0,30 0,57b±0,22
C28 0,34±0,58 2,7±0,27 1,07a±0,18 0,3±0,18 1,3±0,54 0,77b±0,26
C30 0,4±0,24 4,7±0,20 2,12a±0,30 0,6±0,25 1,9±0,19 1,26b±0,35
C32 0,2±0,49 6,7±0,16 2,95a±0,33 0,4±0,44 3,7±0,36 1,50b±0,07
C34 0,5±0,19 7,1±0,41 3,58a±0,32 0,8±0,70 3,7±0,04 2,10b±0,21
C36 1,1±0,32 8,8±0,42 3,42a±0,33 1,4±0,32 4,7±0,37 2,92b±0,18
C38 2,3±0,74 11,6±0,84 5,65a±0,33 2,4±0,68 7,5±0,58 4,70b±0,86
C40 2,2±0,15 10,9±0,94 5,81a±0,37 3,5±0,18 11,2±0,74 6,10b±0,76
C42 1,7±0,69 13,3±0,26 8,42a±0,58 5,6±0,03 11,5±0,16 7,97b±0,61
C44 3,8±0,38 14,7±0,19 9,06a±0,86 7,8±0,17 13±0,94 10,40b±0,58
C46 3,0±0,56 15,2±0,37 9,51a±0,43 7,3±0,52 15,2±0,03 11,06b±0,28
C48 2,7±0,42 13,2±0,45 8,36a±0,08 6,6±0,52 14,9±0,14 8,30a±0,20
C50 3 ,0±0,20 13,1±0,75 8,04a±0,70 6,3±0,97 18±0,78 10,89b±0,35
C52 8,7±0,33 21,0±0,39 15,50a±0,74 9,3±0,30 20,4±0,55 13,63b±0,16
C54 0,7±0,81 4,8±0,42 1,99a±0,38 1,2±0,68 4,8±0,63 2,97b±0,74

Differenti lettere nella stessa linea corrispondono a differenze statisticamente significative (p<0,05)
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in quanto ad essa sono correlate le
caratteristiche nutrizionali e sen-
soriali del latte (28).
Così come dimostrato da altri stu-
di (28), il trigliceride C52 è pre-
sente in percentuale maggiore, per
entrambe le razze asinine e pari al
15,50% per la razza “Ragusana” e
al 13,63% per la razza “Miccio
Amiatino”. I trigliceridi costituiti
da 26 a 36 atomi di carbonio sono
presenti in concentrazione minore,
in entrambe le tipologie di cam-
pione. Tale risultato è comprensi-
bile se si considera che il contenu-
to di acidi grassi a corta catena è
minore, in particolar modo se con-
frontato a quello dei PUFA a lun-
ga catena.
Questa distribuzione, peraltro, è
stata confermata dall’analisi degli
esteri metilici degli acidi grassi.
Per tutti i TAG identificati, sono
state messe in evidenza delle diffe-
renze statisticamente significative
(p≤0,05) per i due latti tranne che
per il C48.

Conclusioni

L’importanza economica che
l’allevamento asinino sta rivesten-
do nell’ambito delle produzioni
animali, ha consentito l’attivazione
di ricerche mirate all’analisi della
composizione proteica e glucidica
del prodotto ottenuto dalla mun-
gitura dell’equide. La frazione aci-
dica e trigliceridica è ancora trop-

po poco esplorata, sebbene le ca-
ratteristiche farmaco-food siano in
buona parte correlate ed essa.
In generale, il latte di asina è ca-
ratterizzato da un basso contenuto
in acidi grassi saturi e da un eleva-
to contenuto di polinsaturi, se
paragonato a quello munto da spe-
cie animali poligastriche. Tale
composizione biochimica lo rende
particolarmente utile nella preven-
zione delle cardiopatologie, ma
anche nello sviluppo celebrale del
neonato e nel recupero di soggetti
infartuati. Tuttavia, essendo ridot-
to il contenuto di acido arachido-
nico ed eicosapentanoico, è neces-
saria la loro supplementazione
(29).
I dati sperimentali hanno mostra-
to significativamente diversa la
distribuzione degli acidi grassi po-
linsaturi nel latte di asina “Ragu-
sana” e “Miccio Amiatino”. In par-
ticolare, il latte munto dalla razza
siciliana “Ragusana” possiede un
contenuto di acido linolenico
(C18:3 n3c) maggiore ed il rap-
porto ω6/ω3 è di poco superiore
all’unità. Ciò non esclude, quindi,
la possibilità che latte munto da
più razze di asina possegga attitu-
dini nutrizionali diverse. Inoltre, il
profilo trgliceridico del latte di
asina “Ragusana” e “Miccio Amia-
tino” anche se confrontabile, mo-
stra delle differenze statisticamen-
te significative (p≤0,05).
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