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I ntroduzione
L’attenzione verso le proprieta nutrizionali deglimenti € in crescita e coinvolge naturalmente
anche i prodotti lattiero caseari inducendo anchwestp settore alla ricerca di margini di
miglioramento. Il grasso del latte € il componetitguesto comunque importante alimento messo
piu spesso sotto accusa dai nutrizionisti per ésgmza in generale di un’alta quota di acidi grassi
saturi, circa il 70 % del totale, con effetti nagaper la salute.
E stata indagata da molte ricerche linfluenza aéthentazione delle bovine sulla quantita e
qualita del grasso del latte. E noto come il grasgoil componente del latte pill soggetto
all'influenza dell’alimentazione in quanto gli acidjrassi che lo costituiscono hanno varia
derivazione: sono sintetizzati nella ghiandola mamama anche assunti attraverso il sangue che
trasporta gli acidi grassi derivanti dall’alimentare e dai processi metabolici ruminali. La
composizione finale & quindi variabile in funziodella attivita di sintesi ex novo, della dieta, e
della attivita della flora batterica del rumine.
L’attenzione dei nutrizionisti non si ferma allangdice valutazione delle principali classi di acidi
grassi quali saturi, monoinsaturi, polinsaturi e tdmpo ormai considera altre classi e anche
singoli acidi grassi per i quali si ipotizzano bfcieeffetti sulla salute. | principali acidi grass
loro raggruppamenti considerati sono:
* acidi grassi saturi: rappresentano mediamente 0% degli acidi grassi del latte. Ne e
consigliato un apporto limitato vista la correlamopositiva con la presenza di colesterolo
LDL nel sangue.
* acidi grassi monoinsaturi, con un solo doppio leganella catena carboniosa. Il piu
rappresentato nel latte e I'acido oleico.
* acidi grassi polinsaturi, con piu di un doppio lega Tra gli acidi grassi polinsaturi si
distinguono:

e acidi grassi omega 3 (n-3): acidi grassi polingatu lunga catena. Il piu
rappresentativo nel latte é I'acido alfa —linolenig€C18:3 n-3); & un acido grasso
essenziale quindi deve essere assunto con la Heetssunzione di acidi grassi n-3 e
correlata con diminuzione del rischio di malat@ediovascolari (5).

* acidi grassi omega 6 (n-6): acidi grassi polingatrlunga catena. Il piu
rappresentativo nel latte € I'acido linoleico (C186), essenziale come l'acido alfa-
linolenico e quindi € necessario assumerlo conbib.cUn giusto apporto di acidi
grassi n-6 € importante per la salute ma la lot@ plesenza nei cibi industriali ha

fatto aumentare di molto la quantita di n-6 assoegli ultimi 100 anni.
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* Rapporto omega-6/omega-3 (n-6/n-3): nella dietapaeisi occidentali il valore di
guesto rapporto e progressivamente aumentato perggiore apporto di acidi grassi
n-6 e diminuzione di acidi grassi n-3 assunti daibio. Sono auspicabili valori bassi
anche se non e stato fissato un limite massimo (5).

» CLA: coniugati dell'acido linoleico. Gruppo di is@mn geometrici e di posizione presenti
nel latte e carne di ruminanti, non nei vegetadin prodotti intermedi della idrogenazione
ruminale dell’'acido linoleico a acido trans-vadcene acido elaidico. L’isomero piu
presente (>80%) e l'acido rumenico (18:2-9c,11thn& in discussione le proprieta
benefiche di questa categoria di acidi grassi (5).

* TRANS-isomeri: derivano dalla idrogenazione runmgnaldell’acido linoleico. Sono un
gruppo di acidi grassi monoinsaturi e polinsaten cina particolare configurazione. Il piu
presente nel latte e I'acido monoinsaturo transenico (40-50% del totale dei TRANS).
Sono ipotizzati effetti negativi sulle malattiergoariche per cui ne e consigliato un
consumo limitato.

Diversi studi (1-2) hanno evidenziato come dieteresne portino a diverse composizioni del
grasso, in particolare I'alimentazione estiva adqudo montano favorisce la presenza nel latte di
acidi grassi polinsaturi essenziali n-3 e CLA, menmduce diminuzione degli acidi grassi saturi e
n-6 rispetto a sistemi di allevamento basati ssti'dli insilati e concentrati; in prove precede8ji (
la % degli acidi grassi saturi sul totale variagaattca 61 % in malga a circa 70% con silo mais.
Gli acidi grassi n-6 e n-3 in particolare sono ltetil essere molto influenzati dalla quantita di
concentrati.

Il sistema degli allevamenti da latte intensivi Maneto e caratterizzato da un largo uso di irsilat
di mais spesso autoprodotto viste le caratterista#l territorio favorevoli, in modo da raggiungere
la autosufficienza per quanto riguarda I'apportergetico nella dieta delle bovine e acquistando
concentrati commerciali per il fabbisogno proteico.

Lo studio ha voluto indagare la variabilita del@mposizione in acidi grassi del latte proveniente
da varia allevamenti di pianura della provinciavitenza, senza accesso al pascolo e quindi una
alimentazione con poca o nulla presenza di erbecdree basata su foraggi affienati, silomais e

concentrati.

Materiali e metodi
Lo studio ha coinvolto 31 aziende zootecniche calle in zona di pianura, per lo piu nella
provincia di Vicenza oltre che in quelle di Trevisd?adova, facenti capo a tre diversi caseifici. In
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ogni allevamento il latte di massa € stato pretewdie volte, la prima nel periodo invernale
(febbraio 2018 — 30 allevamenti), la seconda nabge estivo (luglio 2018 — 31 allevamenti).

Per ogni allevamento sono stati raccolti tramitpasgite schede i dati aziendali, in particolareti da
relativi allalimentazione utilizzata nel periodoptelievo.

Le aziende sono state raggruppate in 6 gruppi baba dell’alimentazione.

La tabella 1 riporta i tipi di alimentazione considerati e daratteristiche medie delle aziende per
gruppo.

Tabella 1: valori medi per gruppo di alimentazione

codice n. alimentazione S C F n.capi | produzione
alimentaziong aziende kg/capo/d
\ 6 Erba verde (in 3 6 lib 17 22
stalla) 0-18 | 0-10
FF 5 Foraggi affienatie| O 3 lib 11 17
insilati 0 0-4
F 7 Foraggi con pochi| 6 5 lib 25 19
insilati e pochi 0-10 | 3-6
concentrati
CL 11 Foraggio/ insilato/| 22 5 16 58 25
pochi concentrati | 4-29 | 4-6 | 6-lib
CM 26 Foraggio/ insilato/| 18 9 12 80 29
concentrati 0-35 | 7-10 | 3-lib
CH 6 Foraggio/ insilato/| 16 14 15 117 30
tanti concentrati | 0-26 | 11-20 [ 6-lib

S: insilato mais, pastone (kg/capo/g)- C: concéintcanmerciali, farine (kg/capo/g)-F: foraggi (kgfm/g).

| campioni sono stati analizzati per i parametnialitine nell’ambito dei controlli di qualita e pler
composizione in acidi grassi sia mediante gas-ctognafia che con tecnica FTir, utilizzando la
stessa attrezzatura dedicata all’analisi dei paradieoutine (Milkoscan FT+ -Foss).

In corrispondenza dei due periodi di prelievo éospaelevato ed analizzato per il contenuto diiacid
grassi anche un campione di formaggio per ogniificise

Risultati e discussione
E stata valutata innanzitutto la influenza delg&ine che comporta spesso cambi di alimentazione
(tabella 2).
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Tabella 2: contenuto medio delle principali classi di aghssi nel latte per periodo di prelievo

Acidi
Grassi | n. M ono- Poli- Trans
Saturi n-3 n-6 | n-6-/n-3 CLA
aziende insaturi insaturi isomeri
Periodo
Febbraio 2018 30 70,0 245 42 0,69 2,69 4,28 2,08 0,64
LuinO 2018 31 67,8 26,5 4.4 0,69 2,81 4,79 2,23 0,68

Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi

In estate & confermata la variazione, significatalianalisi della varianza, degli acidi grassiusa

e monoinsaturi, in calo i primi, in crescita i sedorispetto al periodo invernale.

La tabella 3 riporta alcune caratteristiche medie delle azigoeleperiodo stagionale: mediamente
la dieta invernale € stata piu ricca di silomaspetto a quella estiva (risp. 16 kg/capo/g e 12
kg/capo/g), fatto che puo essere correlato cami@nto degli acidi grassi saturi come riportato in

letteratura (1).

Tabella3
_ n. prod.media
Periodo _ S C
aziende kg/capolg
Febbraio 2018 30 16 7 26
Luglio 2018 31 12 8 25

S: insilato mais, pastone (kg/capo/g)- C: concéntcanmerciali, farine (kg/capo/g)

Le differenze piu evidenti tra 201&abella 4) e 2018 {abella 2) sono :

rapporto n-6-/n-3 piu basso nel 2015 specialmeangsiate rispetto al 2018 (4,01e 4,79 risp),

acidi grassi n-3 piu alti nel 2015 specialmentestate rispetto al 2018 (0,75 e 0,69 risp),
TRANS-isomeri piu alti nel 2015 specialmente inaéstrispetto al 2018 (2,82 e 2,23 risp). I
contenuto medio di TRANS-isomeri trovato nel 20%5 latte di vacche in malga é stato di circa 4
% degli acidi grassi totali, e 1,2% quello dei ACLMancando questa tipologia di dieta tra le
aziende considerate nel 2018 la variabilita trop&iaquesti acidi grassi € stata inferiore.

Le variazioni tra il set di dati 2015 e quello 20bh8generale si possono addebitare alla presenza,
nel 2015, di un maggior numero di allevamenti chedito uso di erba fresca e in particolare del

pascolo in malga d’estate.
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Tabella 4. dati medi delle principali classi di acidi grapsr periodo di prelievo (2015)

Acidi
Trans
Grassi n. Mono- Poli-
. Saturi ) ) . . n-3 n-6 | n-6/n-3 | isomeri | CLA
aziende insaturi insaturi
Periodo
Febbraio 2015 29 69,5 25,1 4.6 0,71 | 2,75| 4,14 2,57 0,68
Luglio 2015 28 67,3 27,2 4.6 0,75 [ 2,77\ 4,01 2,82 0,73

Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi

| dati 2018 sono stati elaborati sulla base delgmagpamento delle aziende in base
all'alimentazione, come riportato tabella 1:

V: aziende con alimentazione comprensiva di erbact assunta in stalla (da 15 kg/capo fino a
volonta), foraggi affienati e concentrati in vanidgsura;

FF: aziende con alimentazione basata su foragdopat affienati, senza erba fresca, senza insilat
di mais e pochi concentrati/farine (da 0 a 4 kgégap

F: aziende con alimentazione basata su foraggigopru affienati, senza erba fresca, con pochi
insilati di mais e pochi concentrati/farine (da 04akg/capo), poco insilato di mais e pochi
concentrati/farine

CL, CM, CH: aziende con alimentazione basatansiato di mais e concentrati/farine in varia
proporzione, come riportato figurale2.

In tabella 5 sono riportati i valori medi per gruppo di azienma le principali classi di acidi grassi.

Tabdlab
n _ codice Saturi Mono- | Poli- ) 4 n-6 n-6n-3 | lrans CLA
aziende alimentazione Insaturi Insaturi 1someri
6 vV 67 27 4,90 0,99 2,74 3,47 2,41 0,81
5 FF 70 24 4,43 1,14 2,18 2,23 1,96 0,64
7 F 67 28 4,02 0,77 2,31 3,06 2,07 0,69
11 CL 71 24 3,78 0,58 2,41 4,39 1,87 0,60
26 CM 69 25 4,46 0,60 3,01 5,23 2,26 0,66
6 CH 69 25 4,60 0,54 3,26 6,55 2,25 0,62

Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi

Le figure 1l e 2 rappresentano I'apporto medio di insilati e coti@nper tipologia di azienda, dati
riportati in tabella 1 assieme a quelli di produng media e numero medio di vacchigure 3, 4).
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Lafigura5 rappresenta I'andamento degli acidi grassi saportati in tabella 5.

Il latte prodotto dalle aziende del gruppo CL (lmassntenuto di concentrati) ha contenuto di acidi

grassi saturi piu alti, infatti € associata al @ito consumo di silomais il cui uso nella dietatpad
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un innalzamento degli acidi grasaturi,
mentre sente meno l'effetto dei concentrati
che, con il loro apporto di acidi n-6,
polinsaturi, portano a una diminuzione degli
acidi grassi saturi.

Il gruppo FF, senza l'effetto silo mais e
pochi concentrati, indica che diete a base di
foraggi affienati portano a contenuti alti di
saturi, come confermato da altri studi (2) .

| gruppi V e F hanno il minore contenuti di

saturi dovuto ai pochi insilati somministrafigura 1).
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Le aziende del gruppo V hanno valori medi di sadufi7%, simile a quello trovato nel 2015 con la
stessa alimentazione (erba somministrata in st&k)erba assunta al pascolo e in malga nel lavoro
2015 sono stati trovati valori medi di saturi mdei, di 65,0 e 61,7% rispettivamente.

Il gruppo degli acidi grassi saturi € stato ihpy considerato per un suo inserimento nell’ambito
dei sistemi di pagamento del latte a qualita, igr@anche alle buone prestazioni analitiche per
guesto parametro fornite dalla strumentazione Mlkzrata per le analisi di routine del latte.
Lafigura6 rappresenta I'andamento degli acidi grassi ngdrtati in tabella 5.

Figura6
Le diete FF, V e F, a base di foraggi e erba
L n-3 fresca hanno un maggiore contenuto di acidi
10 grassi n-3, mentre l'uso di concentrati e insilat
E 05 riduce di circa il 50% la presenza degli n-3,
.‘é 06 - come confermato dai dati 2015 e dalla letteratura
;, 01 (1, 2).
E 01 | | gruppi CL, CM e CH riportati infigura 1
X 00 - hanno valori simili di n-3 in quanto hanno
v F F C M CH contenuti totali di concentrati e insilati simili

(figure 1 e 2). Considerando I'apporto minimo dD2%g al giorno consigliato per gli acidi n-3 (5)
e valutando il contenuto minimo e massimo trovadii campioni analizzati di (tabella 11) di risp.
0,31 e 2,18 % degli acidi grassi totali, la quan®50 mg é raggiunta con il consumo nel primo caso
di ca. 2 litri di latte, nel secondo di ca. 350Iifi.

Figura?7
-6 Da dati in letteratura (2) il contenuto di acidi
3150 grassi n-6 aumentano con 'aumentare di insilati
'E 3,00 e concentrati nella dieta, come confermano i dati
=]
= 2307 trovati e riportati irfigura 7.
@ 2,00 - . .
E Il contenuto medio relativamente alto del gruppo
— lJbU T LY . .
2 100 V é dovuto alla sua eterogeneita: al suo interno ci
S 100 -
X 050 4 sono aziende che somministrano anche insilati e
0,00 - concentrati e che raggiungono valori di n-6
Vv FF F CL CM CH L o :
maggiori di 3 mentre I'unica azienda che non usa

guesti alimenti e sente quindi solo I'effetto erba,valori pari a 1. Il valore massimo trovatoie d

4,22 nel gruppo CH.
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La figura 8 rappresenta l'andamento del
rapporto n-6/n-3 nei gruppi di aziende.
L’andamento e simile a quello degli acidi grassi
n-6, amplificato dalllandamento opposto degli

acidi grassi n-3.

Le aziende con alimentazione a foraggio e
silomais si differenziano sulla base dei

concentrati in due gruppi:

le aziende con alimentazione a base di foragg) @~pochi concentrati (CL) hanno un maggiore

contenuto di acidi grassi saturi ma minore conterditn-6; le aziende che usano silomais e/o

foraggi affienati con considerevoli quantita di centrati hanno entrambi i parametri piu alti.

| vari alimenti zootecnici possono avere quindetffdiversi sul contenuto nel latte di uno stesso

acido grasso singolo o sulla stessa classe di gadsi per cui I'effetto finale € una combinazione

risultato di effetti sinergici 0 compensativi.

Per evidenziare meglio l'effetto della somminstoam® di insilato di mais e concentrati sulla

composizione in acidi grassi del latte i dati setati elaborati anche per classi di quantita distjue

alimenti nella dieta.

Le tabelle 6 e 7 riportano la concentrazione delle principali clagisacidi grassi in relazione al

contenuto di insilato di mais ( S) e concentr@t)) (hella dieta.

Tabella 6
. Trans- n. .
Codice| " . | saturi| MONO- | Poli- | 5| 6 | n-6/n-3 | isomeri |CLA| S | C | medio | Prod-media
aziende insaturi | insaturi capi kg/capol/g
0 17 67,8 26,2 4,72 0,922,72| 3,94 2,16 | 0,74 g 41 21
SL 7 68,5 26,3 4,04 | 0,712,42| 3,54 2,13 | 0,67 1 53 21
SM 27 69,5 25,0 4,33| 0,622,89| 4,83 2,14 | 0,63 19 4 58 27
SH 10 69,5 25,4 3,92 0,502,64| 5,49 220 | 0,61 29 71 111 32

Codice: SO: senza insilati; SL: basso contenuto; ®kHio contenuto; SH: alto contenuto.
Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi — S, C espressi in kg/capo/g.
S: insilato mais, pastone (kg/capo/g)- C: concértcammerciali, farine (kg/capo/g)
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Tabdla7

n M ono- Poli- Trans n. rod.media
Codice S Saturi | . . .1 n-3 | n-6 |n-6/n-3 |isomeri |CLA| S| C |medio prod.
aziende insaturi | insaturi capi kg/capol/g
Co 2 70,1 22,9 5,28 1,981,89| 0,99 1,99 | 090 0O O 9 10
CL 24 69,3 25,6 3,95| 0,712,35| 3,63 1,97 | 0,63 1] 5 37 22
CM 32 68,7 25,6 451 0,6R3,01| 5,09 230 | 0,68 11 9 74 29
CH 3 68,1 25,7 497 | 0,463,75| 8,39 2,19 | 057 9 18| 157 31

Codice: CO: senza concentrati; CL: basso contenuta;r@ddiio contenuto; CH: alto contenuto.
Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi
S: insilato mais, pastone (kg/capo/g)- C: concértcammerciali, farine (kg/capo/g)

Le figure 9 e 10 rappresentano I'andamento dei saturi riportatientsbelle 6 e 7, che aumentano

con l'aumentare della porzione di silomais mentmiwnuiscono al crescere dell'assunzione di

concentrati.
Figura9 Figura 10
Saturi Saturi
71 - 71
E 71 E 71
s 70 = 70
@70 A 70 -
s}
S 69 w69 -
569 T 69 -
= 68 % 68 -
X 68 j X 68 E
67 A T T 67 T T T
S0 SL SM SH Co CL CM CH

Per quanto riguarda gli acidi grassi n-3 e n-6rapporto n-6/n-3 (figure 11-12):

gli acidi grassi n-3 diminuiscono proporzionalmentn l'uso di insilati e concentrati, mentre il

contenuto di n-6 aumenta con la somministraziorescante di concentrati nella dieta, come
riportato in bibliografia (2). Il rapporto n-6/n-&umenta con l'aumentare del silomais e in
particolare dei concentrati. Il valore medio di 8,8el gruppo CH e circa il doppio dei valori

massimi consigliati per il rapporto n-6/n-3 . E Itfende stato verificato che questo rapporto si
abbassa con diete a base di erba e fieno comegumrss dell’alto apporto di n-3 e relativamente
basso di n-6 con queste diete (1, 2).

Figura 1l
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La relazione tra quantita di concentrati e conterlin-6 si &€ confermata buona, come trovato nello
studio del 2015, e permette di trovare un coeffigedi correlazione lineare dfBari a 0,60
(figura 13).
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In corrispondenza delle due stagioni considerateo sstati prelevati anche due campioni di
formaggio per caseificio, con I'eccezione del cfsiei 3 che per il prelievo di luglio ha messo a
disposizione solo un formaggio.

Latabella 8 riporta i valori medi delle classi di acidi grasei |latte per caseificio.

Tabella 8: dati medi di acidi grassid latte per caseificio

. Trans

codice n. _ Mono- Pali- _ _
Saturi n-3 n-6 n-6/n-3 isomeri CLA

caseificio | aziende insaturi insaturi

1 20 68,8 25,6 4,36 0,66 2,85 5,03 2,13 0,66
2 20 69,7 24,9 4,20 0,63 2,74 4,54 2,09 0,59
3 21 68,6 26,0 4,45 0,78 2,66 4,07 2,24 0,74
media 69,02 25,36 4,33 0,70 2,72 4,45 2,09 0,68

Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi

Il caseificio 3 ha tendenzialmente un quadro puofavole dal punto di vista nutrizionale , anche se
le differenze non sono risultate statisticamengmifcative: piu n-3, meno n-6, rapporto n-6/n-3
inferiore figura 14), infatti tutte le aziende che somministrano drieaca in stalla fanno parte di

guesto caseificio e la maggior parte somministemdi a volonta, alimenti che come gia detto

favoriscono I'aumento di n-3 e la diminuzione dé mel latte.

Figura 14
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In tabella 9 sono riportati i quantitativi medi di concentratiinsilato per caseificio: in media le

aziende del caseificio 3 utilizzano meno silo maisoncentrati/farine inoltre c’@ un maggior

utilizzo dei foraggi e dell’'erba fresca.

Tabella9
codice n. aziende prod.media S C F
caseificio kg/capo/g (kg/capolg) (kg/capolg) (kg/capolg)
1 20 29 16 8 14
2 20 25 17 8 16
3 21 23 10 6 23

S: insilato mais, pastone (kg/capo/g)- C: concéintcanmerciali, farine (kg/capo/g)-F: foraggi (kgfm/g).

In tabella 10 é riportato il contenuto medio per caseificio daillassi di acidi grassi nel formaggio
prelevato.

Dal confronto tra i dati medi riferiti al latte falla 8) e quelli riferiti al formaggio (tabella 10
emerge come i formaggi, malgrado sia stato andabzzao un campione per stagione per caseificio,

mantengano le caratteristiche medie del latte depaa.

Tabella 10: dati medi di acidi grassiel formaggio per caseificidg/100g di acidi grassi totali)

Bt Saturi i | inatori | ™8 n6 | n6in-3 | T CLA
1 69,3 252 451 | 053 | 312 | 595 | 221 | 053

2 70,4 243 420 | 055 | 2,75 | 506 | 1,96 | 046

3 69,9 248 438 | 066 | 302 | 455 | 2,19 | 049
media 69,8 24,8 436 | 057 | 2,95 | 531 | 211 | 0,49

Acidi grassi espressi in % del rotale degli acidisgi

Il confronto latte - formaggio e rappresentato lenBure 15- 16-17-18 per gli acidi grassi saturi,
n-3, n-6 e il loro rapporto.
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Figura 15 Figura 16
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Il dato piuttosto alto di acidi grassi saturi netrhaggio prodotto dal caseificio 8igura 15) e da
addebitare al fatto che per questo caseificio nopresente il formaggio estivo, che avrebbe
abbassato il valore medio di saturi.

Come per il latte non ci sono differenze rilevantacidi grassi TRANS e CLA tra i formaggi dei
tre caseifici. Come riportato in bibliografia salon I'uso del pascolo si alza il contenuto di quest

acidi grassi, anche del 50% ( 3), come trovatad flmmaggi analizzati nel 2015.

Conclusioni

E stato confermato che con lalimentazione & pdssitpilotare* in una certa misura la
composizione in acidi grassi del latte. Anche a$shdo diete estreme come il pascolamento in
montagna e la sua influenza positiva sulla preseamnparticolare dei CLA e degli n-3, anche con
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diete utilizzate in allevamenti di pianura piu emo intensivi risulta la differenza tra diete adoes
erba fresca e foraggi affienati con poco siloneaoncentrati e diete piu ricche di questi ultimi
due alimenti che incidono in particolare sul ligetli n-6 e quindi il rapporto n-6/n-3. Viene ineltr
confermato che una alimentazione basata prevalentensu foraggi affienati innalza il contenuto
di acidi grassi saturi, come l'uso del silomaisa gestione dell'alimentazione non puo prescindere
comunque da considerazioni di tipo economico inkdlanciare i dati di produttivita con i costi
degli alimenti e non da ultimo la possibilita di titorno economico per un prodotto di qualita. Per
guanto relativa la possibilita di incidenza del ®mmo di latte e prodotti lattieri sull’assunziorie d
acidi grassi considerati positivi per la salutecaamunque considerata la spinta dei consumatori

verso prodotti considerati piu salutari e ancheraiti con metodi di allevamento piu sostenibili.

Tabella 11: contenuto delle principali classi ddagrassi nel latte per allevamento
codice mese di | codice codice .
alimentazione | prelievo | caseificio | stalla Saturi .Mono-. . Poli- . n-3 n-6 n-6-/n-3 .Trans-. CLA
insaturi | insaturi isomeri

v lug 3 87 70 22,72 5,83 2,18 1,98 1 2,5 0,91
v feb 3 91 69 26,55 3,81 0,65 2,12 3 2,0 0,73
v lug 3 91 66 29,29 3,97 0,63 2,61 4 2,0 0,53
\Y lug 3 83 64,0 29,58 5,17 1,04 2,64 3 3,0 0,91
\Y lug 3 90 65,4 27,94 5,50 0,69 3,77 5 2,4 0,84
v feb 3 90 71 23,21 5,15 0,73 3,33 5 2,6 0,91
FF feb 3 87 70 23,17 4,73 1,69 1,80 1 1,5 0,89
FF lug 2 80 65,4 28,01 5,11 1,01 2,55 3 3,1 0,55
FF feb 1 61 69 24,30 5,00 1,52 2,37 2 2,1 0,82
FF lug 1 61 70 25,33 3,98 0,93 2,19 2 1,7 0,58
FF feb 2 80 74 21,54 3,31 0,54 1,97 4 1,4 0,55
F lug 3 89 68 27,08 3,98 0,70 2,27 3 2,2 0,80
F feb 3 89 69 26,10 3,84 0,78 2,19 3 1,9 0,65
F lug 2 72 69 26,89 3,51 0,60 2,27 4 1,7 0,47
F lug 2 79 69 25,58 4,26 0,79 2,46 3 1,9 0,76
F lug 1 62 61,0 33,05 4,55 1,06 2,55 2 1,6 0,69
F lug 3 81 66 29,25 3,99 0,77 2,34 3 2,1 0,67
F feb 3 81 68 26,03 4,04 0,69 2,12 3 3,0 0,82
CL feb 3 86 71 23,37 4,76 0,61 3,59 6 2,1 0,41
CL feb 1 62 72 23,10 3,66 0,87 1,83 2 1,8 0,72
CL feb 2 79 72 23,16 4,07 0,67 2,56 4 2,0 0,64
CL lug 1 64 68 27,39 3,64 0,53 2,37 4 1,8 0,57
CL feb 1 66 72 23,47 3,14 0,41 2,02 5 1,8 0,53
CL lug 1 66 73 23,12 2,97 0,31 1,91 6 1,7 0,59
CL feb 1 64 72 22,79 3,90 0,56 2,58 5 1,7 0,57
CL feb 3 85 69 26,72 3,55 0,59 2,08 4 1,8 0,70
CL feb 2 72 73 22,86 3,52 0,64 2,13 3 1,7 0,55
CL feb 2 71 69 25,79 4,20 0,53 2,65 5 2,1 0,80
CL feb 2 75 71 24,12 4,12 0,62 2,80 5 2,1 0,50
cCM™M feb 3 84 70 24,76 4,06 0,65 2,71 4 1,6 0,49
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c™M lug 3 84 71 24,28 3,76 0,58 2,43 4 1,8 0,58
c™M lug 3 86 67 26,67 4,67 0,51 3,25 6 2,8 0,70
C™m feb 3 83 68 26,94 4,05 0,68 2,32 3 2,3 0,82
C™m feb 1 69 70 24,41 3,85 0,52 2,56 5 2,1 0,61
cC™M feb 1 67 70 24,89 4,13 0,42 2,93 7 2,8 0,63
c™M lug 1 68 66 27,14 4,86 0,75 3,06 4 2,6 0,87
c™M feb 1 68 69 25,12 4,85 0,75 3,18 4 2,5 0,74
C™m lug 3 92 66 28,22 5,06 0,39 3,44 9 2,9 0,98
C™m lug 3 85 71 23,90 3,98 0,70 2,15 3 2,2 0,90
c™M feb 2 78 70 24,54 4,42 0,47 3,31 7 2,1 0,47
c™M lug 2 76 68 26,47 4,42 0,65 2,94 5 2,2 0,63
C™m feb 2 76 71 24,12 4,12 0,62 2,80 5 2,1 0,50
C™m lug 3 82 68 26,01 5,33 0,50 4,00 8 2,2 0,65
C™m feb 3 82 70 24,60 4,37 0,71 2,79 4 2,1 0,67
cC™M lug 2 71 71 23,92 4,25 0,57 2,74 5 2,3 0,78
c™M feb 2 73 69 24,98 4,67 0,60 3,23 5 2,6 0,62
C™m lug 1 65 68 25,72 5,32 0,64 3,78 6 2,2 0,70
C™m feb 1 65 69 24,45 5,26 0,72 3,66 5 2,2 0,65
C™m lug 2 74 69 26,07 4,12 0,55 2,96 5 1,7 0,46
c™M feb 2 74 70 24,30 4,14 0,58 2,92 5 1,7 0,46
c™M lug 1 67 70 25,46 3,72 0,33 2,79 8 2,1 0,48
C™m lug 1 63 67 27,36 4,35 0,61 2,89 5 2,8 0,69
C™m lug 2 73 69 25,66 4,48 0,59 3,03 5 2,4 0,66
c™M lug 2 75 69 25,27 4,48 0,80 2,90 4 2,0 0,61
c™M feb 1 63 66 27,46 5,14 0,80 3,39 4 2,3 0,76
CH lug 2 77 68 26,53 4,30 0,78 2,69 3 2,3 0,65
CH lug 1 69 69 25,94 4,19 0,50 2,76 6 2,5 0,77
CH feb 2 77 71 23,24 4,20 0,56 2,88 5 2,2 0,58
CH lug 2 78 69 25,19 4,25 0,43 3,09 7 2,3 0,57
CH lug 1 70 67 26,37 5,41 0,38 4,22 11 2,1 0,61
CH feb 1 70 68 25,61 5,26 0,58 3,94 7 2,2 0,53
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