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RESUMO
Alimentos funcionais sdo utilizados na alimentagdo humana com o objetivo de fornecer beneficios
nutricionais e reducao de riscos de doencas. O acido linoleico conjugado (CLA) além de apresentar
efeitos nutracéuticos € também excelente por possuir efeitos com propriedades anti-carcinogénicas.
Este produto pode ser formado pelo processo de biohidrogenag&o no rimen de animais ruminantes
qguando sdo alimentados com fontes de lipideos na dieta, e desta forma o leite e seus derivados
podem apresentar CLA e compostos antioxidantes ocasionando muitos beneficios a sadde humana.
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ABSTRACT
Functional foods are used in food with the goal of providing nutritional benefits and reduced risk of
disease. Conjugated linoleic acid (CLA) and presents effects nutraceuticals is also excellent to
possess effects with anticarcinogenic properties. Can be formed by the process of biohydrogenation
in the rumen of ruminant animals when they are fed lipid sources in the diet, and thus milk and its
derivatives may have CLA and antioxidant compounds resulting in many benefits to human health.
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INTRODUCAO

Pesquisas que vem sendo conduzidas nas ultimas décadas indicam que o
consumo da gordura do leite de vaca com CLA, traz beneficios a saude do homem.
O CLA (acido linoléico conjugado) € um &acido graxo, uma das substancias que
compde o qual se chama de gorduras ou lipideos que se encontra presente em
concentracfes na gordura do leite Trata-se de um composto natural encontrado no
leite e na gordura de ruminantes de origem de duas fontes, uma é formada durante
a biohidrogenacao ruminal de acido linoléico pelas bactérias do rimen, a segunda
fonte é CLA sintetizado pela gordura animal que possui efeitos benéficos a saude

humana, pois € um alimento anti-carcinogénico. (PARODI, 1994).

DESENVOLVIMENTO



Para obtencéo de leite com elevada concentracéo de CLA na gordura, deve-
se prover o ramen de substratos como acidos graxos poli-insaturados (exemplo:
acido linoléico), objetivando alcancar a produgdo maxima de CLA e/ou de seus
precursores. Dentre as principais fontes de acido linoleico destacam-se os graos de
oleaginosas e seus 6leos. (GAMA, 2006).

Assim, a particularidade de CLA em produtos alimenticios derivados dos
ruminantes relaciona a incompleta biohidrogenacdo dos &cidos graxos insaturados
da dieta do animal no rimen. A vaca em lactacdo tem habilidade para sintetizar
CLA. Aumentos na concentracdo de CLA na gordura do leite tém sido observados
com a adicao dietética de Oleo de peixe. Além disso 6leo de peixe parece produzir
um aumento maior de CLA na gordura do leite comparada a uma quantia igual de
Oleo vegetal. Administracdo de suplementos de CLA para vacas em lactacao
também causou uma reducédo no conteudo e producéo da gordura do leite. Além de
agua, o leite € composto de lactose, proteinas e gordura; a queda do nivel desta
dltima implica um aumento no teor dos outros dois componentes. A menor
quantidade de gordura no leite faz também com que as vacas precisem de menos
energia para produzi-lo. (FIGUEIREDO; SANTOS, 2014).

O objetivo de se aumentar o CLA visa-se uma maior ingestdo pelo ser
humano de produtos ricos nesses acidos graxos. Nos Ultimos anos o interesse por
esse composto vem aumentando principalmente em funcao de dois tipos de efeitos
biolégicos demonstrados em pesquisas por diferentes grupos ao redor do mundo:
sua atividade anti-carcinogénica (que previne o céancer) além de apresentar
comprovadamente propriedades antimutagénicas. (HA et al., 1987).

O outro potente efeito identificado para o CLA foi o efeito benéfico a saude,
pois desencadeia notavel capacidade de resposta imune contra a aterosclerose
(Lee et al., 1994). Da mesma forma quando é ingerido leite rico em CLA, alguns
trabalhos indicam que possui efeito de reducdo da sintese de tecido adiposo,
prevenindo deste modo contra a obesidade, pesquisadores americanos, baseados
em estudos com ratos, ja haviam pleiteado uma patente reivindicando o efeito
antiobesidade do CLA além de atuar como um poderoso antioxidante. (PARK et al.,
1999).

Muitas pesquisas tém sido realizadas nos ultimos anos sobre a interferéncia
da alimentacdo dos animais na composi¢cdo quimica e producdo do leite, assim

como o efeito dos processos térmicos utilizados para conservacao de leite e seus



derivados nas propriedades nutricionais e organolépticas. Entretanto, ndo existem
dados até o momento da influéncia da idade dos animais em combinacdo com
fatores ambientais de temperatura, assim como do processo de pasteurizagao, que
afetam a composicdo em acidos graxos do leite e de seus derivados. (SIMIONATO,
2008).

CONSIDERACOES FINAIS

Verificou-se, por meio da literatura observada neste trabalho que, o &cido
linoleico conjugado (CLA) além de apresentar efeitos nutracéuticos € também
excelente por possuir efeitos com propriedades anti-carcinogénicas. Desta forma, o
presente trabalho vem a contribuir, reunindo informacbes sobre este produto,
fornecendo subsidios para futuros trabalhos que explrorem o presenteo tema.
Denota-se ainda grande importancia nas infomacdes obtidas neste trabalho, uma
vez que tal produto pode ser formado pelo processo de biohidrogenacdos no
riumen de animais ruminantes quando sdo alimentados com fontes de lipideos na
dieta, e desta forma o leite e seus derivados podem apresentar CLA e compostos

antioxidantes ocasionando muitos beneficios a qualidade de vida para o homem.
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