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Introduzione
Le virtù del latte d’asina (Equus asinus) sono note fin dall’antichità.
Alimento dalle caratteristiche singolari riveste grande importanza dal punto di vista medico e nutrizionale tanto da
poter  essere classificato nutraceutico.  Queste proprietà  ne hanno consentito  la  sua diffusione come latte  fresco,
latte in polvere e come ingrediente in prodotti cosmetici.
Tuttavia la sua utilizzazione è ancora molto limitata, infatti si dice che la trasformazione del latte di asina in
formaggio sia impossibile: nell’enciclopedia Dairy Sciences (Fuquay et Fox, 2011) è riportato che nessun formaggio
è  prodotto  con  latte  di  asina.  Questo  è  dovuto  alla  particolare  composizione  caseinica  che  rende  inefficiente  la
tradizionale coagulazione enzimatica.
Solo attraverso una termocoagulazione acida si  potrebbe produrre un latticino con latte di  asina ma questo
prodotto non rientrerebbe nella definizione standard di formaggio che è il risultato invece dell’azione simultanea di
enzimi coagulanti e di fermenti lattici.
La  caseificazione  del  latte  delle  comuni  specie  animali  (esempio  vacca,  pecora,  capra)  è  infatti  possibile  grazie
all’idrolisi della k-caseina che avviene ad opera della chimosina.
Questa dopo la sua idrolisi perde l’azione di colloide protettore delle micelle caseiniche le quali tenderanno ad
aggregarsi in presenza di Ca2+ originando il coagulo e quindi la cagliata (Walstra, 1990).
Precedenti ricerche dimostrano che il latte di asina sottoposto a coagulazione enzimatica con la comune chimosina
di vitello forma un debolissimo gel in comparazione a quello che si forma nel latte bovino (Uniacke-Lowe, 2011) e
quindi non produce cagliata.
Nello specifico nel latte di asina non è stata rilevata la presenza di k-caseina (Vincenzetti et al., 2008; Criscione et
al., 2009), invece, secondo altri autori la k-caseina è presente solo in tracce rispetto al latte umano e a quello
vaccino (Amadoro et al., 2011). A titolo di esempio, la k-caseina rappresenta circa il 13% delle caseine nel latte
vaccino (Malacarne et al., 2002). Quindi questa particolare composizione caseinica del latte di asina spiega la sua
inattitudine a coagulare.
In aggiunta la composizione centesimale del latte di asina mostra una bassa percentuale di caseine e di grassi.
Per provare ad estendere l’uso del latte d’asina nel settore caseario è stato intrapreso nel mese di maggio 2014
uno studio da parte del tecnologo alimentare Giuseppe Iannella, il quale ha scoperto che è possibile coagulare il
latte asina per produrre formaggio con chimosina di cammello, prodotta con il nome commerciale FAR-M® dalla
multinazionale Chr Hansen© .
Iannella ha scoperto che i  campioni  di  latte di  asina crudo,  idrolizzati  con normali  quantità di  chimosina di
cammello, FAR M®, mostravano un coagulo ben visibile (Iannella and Chr Hansen Co., 2015).
Ha  inoltre  verificato  che  il  latte  di  asina  sottoposto  a  trattamento  termico  (pastorizzazione  o  termizzazione)  non
dava nessun coagulo;  quindi  ipotizzava che questo risultato era dovuto ad una parziale denaturazione delle
proteine che rendeva inefficiente la reazione enzimatica.
Successive  prove  di  caseificazione,  ideate  e  condotte  da  Iannella,  con  latte  crudo  di  asina  e  chimosina  pura  di
cammello, FAR-M® mostravano una cagliata apprezzabile che ha dato una resa in formaggio fresco, 30min dopo il
drenaggio  di  circa 4,7% (peso di  formaggio /  peso del  campione di  latte  x100),  attendibile  considerando il
contenuto in caseine e grasso presenti nel latte di asina (Iannella and Chr Hansen Co., 2015). Il suo metodo ad oggi
è l’unico presente nella letteratura scientifica capace di caseificare il latte di asina quindi può essere utilizzato in
scala industriale per la trasformazione del latte d’asina in formaggio o derivati.
Dr Iannella presume la possibilità di coagulare con questo sistema anche il latte proveniente da altri animali
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appartenenti alla famiglia delle Equidae (cavalla, zebra, ecc) e ipotizza inoltre che il formaggio di latte di asina
potrebbe essere destinato, dopo opportuni esami, anche a soggetti allergici alle proteine del latte di altre specie
animali ma tolleranti invece a quelle del latte di asina.
In  particolare  suggerisce  che producendo un formaggino (formaggio  fuso)  con latte  di  asina,  dando questa
metodologia una resa casearia maggiore, in quanto questo si farebbe con formaggio di asina, latte di asina, acqua
e sali di fusione, si potrebbe abbassare il prezzo di vendita e sarebbe più competitivo con altri prodotti destinabili
in particolare ai bambini o soggetti debilitati.

Processo di caseificazione del latte di asina
(© 14/07/2014 All rights reserved to Giuseppe Iannella)

Materiali
Latte di asina crudo, cioè non sottoposto a trattamento termico.1.
Coadiuvanti2.
Fermenti  lattici  e  cloruro  di  calcio  devono  essere  aggiunti  al  latte  per  migliorare  l’efficienza  della
coagulazione  enzimatica.
Gli  Starter  dei  batteri  lattici  termofili  e/o  mesofili  vengono  impiegati  per  acidificare  in  maniera
controllata il latte (la chimosina pura di cammello agisce ad un pH tendente all’acidità). Le colture
starter  dei  batteri  lattici  sono  i  principali  responsabili  della  produzione  di  acido  lattico,  quindi,
sopprimono la crescita di batteri indesiderati nel latte e nella cagliata e producono composti aromatici.
Coagulante,  pure camel chymosin,  venduta con il  nome commerciale FAR-M® da Chr Hansen©,3.
Denmark. In forma polverulenta e stabile.

Metodo
Riscaldamento del latte di asina crudo alla temperatura di coagulazione (35-40°C).1.
Il latte non deve essere sottoposto a trattamento termico (pastorizzazione o termizzazione) pertanto
deve  essere  riscaldato  fino  a  35-40°C  con  un  sistema  di  riscaldamento  indiretto  molto  delicato  (es.
bagnomaria); durante il riscaldamento la parete interna del contenitore contenente il latte non deve
superare 43°C.
Aggiunta della colture starter di batteri lattici termofili e/o mesofili. es Starter yogurt tipo (L. delbrueckii2.
ssp. Bulgaricus e S. thermophiles).
Aggiunta di Cloruro di calcio, soluzione acquosa a 520 g/L di CaCl2, diluito 1/10 in acqua prima di essere3.
aggiunto. Dosaggio utilizzato circa 1 mL della soluzione di CaCl2/ 5 L di latte di asina
Aggiunta della chimosina pura di cammello in forma polverulenta. Dosaggio usato circa 0,15 g FAR-M®4.
/5 L di latte di asina. La dose di chimosina di cammello veniva diluita 1/20 in acqua prima di essere
aggiunta al latte.
Incubazione per 5-6 ore, in una camera termostatata a 35-40°C. Dopo questo tempo la cagliata formata5.
può essere trattata come in un normale processo di caseificazione a seconda del tipo formaggio che si
vuole ottenere (a pasta cruda, a pasta cotta, molle, duro, fuso, erborinato, ecc.).

Risultato
La resa in formaggio fresco di asina, dopo 30 min di sgrondo nella fuscella è intorno al 4,7%, comunque variabile a
seconda della qualità del latte di partenza.

Cagliata e formaggio di asina (foto Giuseppe Iannella)
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