DI SEGUITO VIENE RIPORTATA UNA PARZIALE SINTESI DEL PROGETTO IN QUANTO
IN ITINERE:
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DIPARTIMENTO DI SCIENZE DELLE PRODUZIONI ANIMALI
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PROGETTO "LATTE DI ASINA,UNO STABILIZZANTE NATURALE PER 1
FORMAGGI A PASTA DURA

INTRODUZIONE

Studi clinici hanno dimostrato 1’efficacia nutrizionale del latte di asina in ambito pediatrico, nei casi
di allergie e intolleranze al latte vaccino o come sostituto nei casi di scarsa disponibilita di latte
materno, mentre in ambito geriatrico previene le malattie cardiovascolari, 1’osteoporosi,
I’arteriosclerosi. Ma il latte d’asina contiene anche un enzima, il lisozima, che viene solitamente
estratto dall’albume dell’uovo, con un processo biotecnologico, per essere utilizzato in ambito
caseario come additivo antifermentativo. Lo scopo ¢ quello di contenere i difetti microbici e,
soprattutto, 1 fenomeni di gonfiore tardivo nei formaggi a pasta dura e semidura. La funzione ¢

quella di completare 1’effetto di altri trattamenti eseguiti nel corso del processo caseario, evitando la



moltiplicazione di microrganismi. Il lisozima ¢ in grado, inoltre, di controllare lo sviluppo di
fermentazioni indesiderate a condizione che la contaminazione dai microrganismi responsabili sia
relativamente contenuta. La sua attivita pud essere paragonata a quella di un “modulatore dei
processi fermentativi”’, analogamente a quanto svolto con una corretta acidificazione della pasta
(siero innesto) e da una adeguata gestione della temperatura e dell’umidita nella lunga fase di
stagionatura e non ad un funzione di “conservante”.

Come indicato dal “Regolamento concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella
preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari in attuazione delle direttive
dell’Unione Europea” per la produzione del Grana Padano, Caciocavallo, Provolone, Montasio,

Asiago e Pecorino ¢ ammesso 1’uso del lisozima d’uovo alla dose “quanto basta”.

Nei formaggi che nel corso della caseificazione sono stati addizionati di lisozima d’uovo, la
molecola si ritrova analiticamente anche dopo lunghi periodi di stagionatura, ma scarse sono le
informazioni sui livelli della sua effettiva presenza. Questa carenza d’informazioni ¢ stata
recentemente evidenziata anche dal Panel on Nutrition dell’EFSA: si stima che il lisozima d’uovo
contenuto nel formaggio sia pari a 250-400 mg/kg di prodotto, in dipendenza del tipo di formaggio
e del processo di produzione.

L’allergia alle uova ¢ annoverata tra le piu frequenti nella popolazione anche se risultano ancora
pochi i casi di reazioni allergiche dovute all’assunzione di formaggi contenenti lisozima estratto
dalle uova. Tale allergia risulta piu frequente in eta pediatrica e si manifesta nel 31% dei bambini,
rispetto all’8% degli adulti.

Sarebbe auspicabile, quindi, per i consumatori che I’etichetta del prodotto evidenziasse tra gli altri
ingredienti anche la presenza del lisozima. Un’alternativa a questa metodologia di produzione

casearia potrebbe essere 1’utilizzo del latte di asina come stabilizzante naturale.
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