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Negli ultimi anni la nostra attenzione si è
concentrata sul latte d’asina, soprattutto in
relazione alle sue proprietà nutrizionali.
La composizione del LA è infatti molto simile 

a quella del latte umano 
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Attualmente vi sono pochi studi 
clinici  presenti in letteratura relativi 

all’impiego del LATTE D’ASINA
sull’alimentazione umana. 
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Da poco è stato concluso un progetto per verificare la tollerabilità del LA e gli 
accrescimenti di bambini affetti da allergia alle proteine del latte vaccino (APLV) e 

sindrome enterocolitica indotta da proteine alimentari (CM-FPIES).
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Gli obiettivi del progetto sono perciò indirizzati verso ulteriori
approfondimenti qualitativi ed alla valutazione dell’utilizzo
del latte d’asina nell’alimentazione di neonati pretermine,
bambini e adulti in sovrappeso, persone affette da malattie
croniche infiammatorie e anziani.



IMPIEGO DEL LATTE D’ASINA NELLA

NUTRIZIONE UMANA

Stato di avanzamento ricerca:

Allo stato attuale la ricerca si è incentrata soprattutto sulla

valutazione delle componenti nutraceutiche del LA potenzialmente

utili per la salute umana, in particolare sono stati valutati profilo

acidico, lattoproteine, contenuto di vitamina D e vitamina E, steroli,

quantità di lisozima e sua attività.

Allo studio delle suddette componenti e della loro variabilità si è

affiancato un progetto per verificare la tollerabilità del LA e gli

accrescimenti di bambini affetti da allergia alle proteine del latte

vaccino (APLV) e sindrome enterocolitica indotta da proteine

alimentari (CM-FPIES).

Esiti attesi/ Risultati ottenuti:

Il progetto contribuirà a chiarire ed approfondire il ruolo funzionale

del LA nell’alimentazione umana. Inoltre la diffusione dei risultati

porterà ad un miglioramento delle conoscenze anche a livello dei

suoi potenziali utilizzatori. In aggiunta, il progetto contribuirà alla

valorizzazione del latte d’asina aumentando le conoscenze su alcuni

componenti nutraceutici ancora poco studiati che potrebbero essere

attrattivi nella ricerca clinica e nelle applicazioni industriali.

Domanda contributo inter-trans-multi- disciplinare:

Si ricercano preferibilmente medici, biologi, nutrizionisti e

farmacologi.
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L'uso del latte d'asina (LA) per il consumo umano è noto fin

dall'antichità, tuttavia solo negli ultimi anni c'è stato un crescente

interesse della comunità scientifica dovuto soprattutto alle sue

proprietà nutrizionali.

La composizione del LA è infatti molto simile a quella del latte umano

in particolare per il profilo proteico, il contenuto in lattosio ed in

minerali. Inoltre, l’alto contenuto di lattosio ne aumenta la

palatabilità e stimola l’assorbimento del calcio a livello intestinale con

effetti favorevoli sulla mineralizzazione ossea. Il LA presenta un

elevato contenuto di lisozima che, insieme alla lattoferrina, può agire

nel tratto digestivo riducendo le infezioni intestinali.

Il limitato contenuto di lipidi del LA ne determina il basso valore

energetico mentre il profilo acidico è ricco di acidi grassi poli-insaturi,

in particolar modo di acidi grassi della serie n-3 e rispetto ai

ruminanti ha un minore contenuto di acidi grassi saturi.

Nonostante vi siano diverse ricerche relative alla composizione

nutrizionale del LA, solo pochi studi clinici sono presenti in letteratura

che, alla luce del regolamento CE n.1924/2006 del Parlamento

Europeo, sono considerati basilari per stabilire la funzionalità di un

alimento.

Gli obiettivi del progetto sono perciò indirizzati alla valutazione

dell’utilizzo del LA nell’alimentazione di nati pre-termine, bambini e

adulti in sovrappeso, persone affette da malattie croniche

infiammatorie e anziani.
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