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ACIDO LINOLEICO CONJUGADO (CLA) PRESENTE EM PRODUTOS
LACTEOS COMERCIALIZADOS NA REGIAO DE MARINGA-PR

Ana Carolina de Aguiar?, Julliana Izabelle Simionato?, Nilson Evelazio de Souza®

RESUMO: Foram analisados diferentes lotes de duas marcas de leites integrais UHT e pasteurizado,
cremes e doces de leite, adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de Maringa, PR. A
determinacgao de lipidios totais foi realizada pelo método Folch, a transesterificagdo conforme o método
5509 da ISO. Os ésteres metilicos dos acidos graxos foram analisados por cromatografia gasosa, com
detector de ionizagdo de chama e coluna capilar de silica fundida de 100m. O percentual lipidico das
amostras dos leites pasteurizados e UHT apresentaram valores proximos entre si (3,34%0,20 e
3,13%0,21, respectivamente). Os cremes de leite foram os produtos com os maiores teores lipidicos
(15,8% £ 0,21), enquanto os doces de leite apresentaram menores percentuais em gordura (1,33% + 0,21).
A analise cromatografica mostrou que os cremes de leite, embora possuindo maiores percentuais em
gordura, apresentaram menores teores em acidos graxos saturados (52,07% % 0,18), comparado aos doces
de leite (62,80% + 0,24) e leites pasteurizados (64,44 + 0,15) e UHT (62,80 £ 0,14). Quanto aos teores de
acido linoléico conjugado (CLA), verificaram-se valores muito semelhantes que variaram de 0,96%z+0,01
para o leite pasteurizado a 1,30%0,01 para o Leite UHT integral.
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INTRODUCAO

A gordura presente no leite e produtos lacteos é uma das mais complexas gorduras
existentes, tendo propriedades nutricionais e fisicas unicas. Essa gordura pode conter
acima de 400 diferentes acidos graxos, sendo cerca de 30 os principais. Estes diferem
quanto ao comprimento da cadeia carbdnica, que pode variar de 4 a 24 atomos de
carbono. As cadeias possuem diferentes posigcbes das insaturagdes, configuragcéo
posicional, geométrica e grupos funcionais (Golay et al, 2006). Essa gordura &€ composta,
em média, por 98% de triacilglicerdis, dos quais aproximadamente 66% s&o de acidos
graxos saturados, 38% de monoinsaturados e 4% de poliinsaturados (Seckin et al, 2005).

Dietas baseadas em produtos lacteos, os quais contém altos niveis de acidos
graxos saturados, sempre foram associadas a uma variedade de doengas nos homens,
entretanto, estudos recentes tém focado os componentes saudaveis presentes na gordura
do leite, como por exemplo, o acido linoleico conjugado (CLA) (Simionato et al, 2007).

Os CLAs representam uma mistura de isébmeros posicionais e geométricos do
acido linoléico (18:2), com duplas ligagdes conjugadas. O leite e os produtos lacteos de
ruminantes sdo as maiores fontes de CLA na dieta humana, sendo que a concentracéo de
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CLA pode variar de 3,0 mg a 9,0 mg de CLA por grama de gordura. O isbmero c-9,t-11
representa 80% a 90% do total de CLA no leite (Talpur et al, 2006; Mourao et al, 2005).

Os isébmeros de CLA possuem diferentes efeitos fisioldgicos, sendo ja comprovada
a atividade biologica de dois isdbmeros do CLA, o c9-t11 e o t10-c12. O isbmero
predominante na gordura do leite tem sido apontado como antitumoral, sendo a ele
atribuida a fungéo de forte agente redutor da incidéncia de cancer de mama (Seckin et al,
2005; Sieber et al, 2004; Fuente, Luna e Juarez, 2006).

Em paises como a Alemanha, estudos indicam que a ingestédo diaria de CLA para
surtir efeitos anticarcinogénicos deve ser de 360 mg para mulheres e 440 mg para
homens, sendo destes, dois ter¢cos provenientes de leite e produtos lacteos, e um quarto
proveniente de carne e produtos carneos. Na América do Norte, a recomendacéo é a
ingestdo de 620 mg e 441 mg para homens e mulheres, respectivamente (Sieber et al,
2004).

Neste trabalho, investigaram-se os percentuais em lipidios e em acidos graxos,
com énfase no Acido Linoléico Conjugado (CLA), que compdem dois tipos de leite — longa
vida (UHT) e pasteurizado, e dois derivados lacteos, o creme e o doce de leite.

MATERIAL E METODOS

Foram analisados diferentes lotes aleatorios de duas marcas de leites integrais
longa vida (UHT) e pasteurizado e também de cremes e doces de leite, adquiridos em
estabelecimentos comerciais da cidade de Maringa (PR).

A determinagédo de lipidios totais foi realizada de acordo com o método de Folch
(1957) com cloroférmio, metanol e agua (2:1:1). A transesterificacdo foi realizada
conforme o método 5.509 da ISO (1978), sendo os ésteres metilicos dos acidos graxos
separados por analise cromatografica.

A analise cromatografica utilizou um cromatografo gasoso CP-3380 (Varian, EUA),
equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar de silica fundida (100 m,
0,25 mm e 0,25 um de cianopropil polisiloxano). A temperatura da coluna foi programada
a 65°C por 8 minutos, seguido por um primeiro gradiente a 7°C/min por 24,16 minutos e
um segundo gradiente a 5°C/min por 15,86 minutos. As temperaturas do injetor e detector
foram mantidas a 235°C, respectivamente. Os fluxos dos gases (White Martins) foram de
1,4 mL.min"" para o gas de arraste (H); 30 mL.min"' para o make-up (N2) e 30 mL.min™
e 300 mL.min"" para o H, e para o ar sintético da chama, respectivamente. A razdo de
divisdo da amostra (split) foi de 1/100. A identificacdo de acidos graxos foi feita
comparando os tempos de retengao relativo dos picos de EMAG de amostras com
padrées de ésteres metilicos de acidos graxos (Sigma), por co-eluigdo (spiking) de
padrdes junto a amostra. As areas de picos foram determinadas pelo software star
(Varian). As injegdes foram realizadas em ftriplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises indicaram que os doces de leite foram os produtos que apresentaram
0s menores percentuais lipidicos (1,33+0,21), enquanto que os valores encontrados para
os cremes de leite foram bem superiores a este (15,8+0,21).

Com a analise cromatografica, foi possivel detectar a presenca de cerca de 30
acidos graxos presentes na gordura dos produtos analisados. Estes diferem quanto ao
comprimento da cadeia carbdnica. Em relagdo aos acidos graxos, os cremes de leite,
mesmo sendo os produtos com os maiores teores lipidicos, foram aqueles que
apresentaram os menores somatorio em acidos graxos saturados (52,07+0,18) e o
maiores em relagédo aos acidos graxos monoinsaturados (33,51+0,20).



Tabela 1 — 'Composicdo percentual lipidica, somatérios e razées dos acidos graxos (AG)
presentes nas amostras dos leites e seus derivados.
Leite pasteurizado Leite LongaVida Creme de Leite Doce de Leite

LT 3,34+0,20 3,13+0,21 15,8+0,21 1,33+0,21
AGS 64,44+ 0,15 62,80+ 0,14 52,07+0,18 62,80+0,24
AGPI 4,20+ 0,02 4,22+ 0,10 2,59+0,43 3,81+0,01
AGMI 31,15+ 0,14 32,45+ 0,07 33,51+0,20 32,9340,24

N-6 2,43+ 0,01 1,95+ 0,14 2,20+0,45 2,36+0,12

N-3 0,65+ 001 0,50+ 0,03 0,42+0,05 0,37+0,06

N-6/N-3 4,40+ 0,03 3,91+0,33 5,23+0,18 6,38+0,32
AGPI/AGS 0,07+ 0,01 0,07+ 0,01 0,05+0,01 0,06+0,01
CLA 0,96+ 0,01 1,30+ 0,01 0,99+0,11 1,07+0,05

'Resultados expressos como porcentagem do total de acidos graxos. Valores sdo médias[ desvio
padrdo dos resultados das triplicatas. LT=Lipidios totais; AGPI = Acidos graxos poliinsaturados;
AGMI= Acidos graxos monoinsaturados; AGS = Acidos graxos saturados; n-6 = Acidos graxos
poliinsaturados dmega-6; n-3 = Acidos graxos poliinsaturados dmega-3; CLA = acido linoleico
conjugado.

Nos produtos analisados, o que apresentou um maior teor de n-6 foi o leite integral
pasteurizado (1,95 + 0,14); porém, os valores encontrados para os demais produtos foram
muito préximos uns dos outros, ndo indicando assim uma diferenga significativa entre
eles. Quanto a presenca de n-3, as amostras dos leites apresentaram valores
semelhantes e superiores aqueles encontrados para os derivados lacteos.

E importante ressaltar que deve haver um equilibrio na ingestdo dos &cidos
linoléico e alfa-linolénico. A necessidade de se diminuir a razdo n-6/n-3 tem sido sugerida
pelos resultados de alguns estudos clinicos realizados na ultima década. O Departamento
de Saude da Inglaterra (1994) sugere que a razdo da ingestdo de 6mega-6 e 6mega-3
seja, no maximo, igual a 4. Simopoulos (1999) sugere que esta razdo deve situar-se entre
5 e 10. Na Franga e Suica recomenda-se que este valor seja igual a 5:1. Verifica-se, pois
a convergéncia para valores entre 4 a 5:1 (Martin et al, 2006). Nesta perspectiva, o leite
integral pasteurizado apresentou os melhores resultados (4,40 + 0,03). Embora sendo
menores que 4 (leite UHT: 3,91 + 0,33) e maiores que 5 (Creme de leite: 5,23+0,18 e
Doce de leite: 6,38+0,32). As razdes obtidas para os demais produtos se encontram ainda
dentro dos limites recomendados pelos autores acima citados, indicando ser o leite e seus
derivados uma boa fonte desses acidos na dieta humana.

Quanto ao percentual de CLA, os resultados mostram que os leites e seus
derivados sdo boas fontes deste acido graxo na dieta.

CONCLUSAO

Apesar da grande quantidade de acidos graxos saturados encontrados em todos os
produtos analisados, verificou-se a presenga de acidos graxos poliinsaturados
importantes para a saude do homem, como o acido linoléico conjugado, CLA (18:2c9t11),
o acido linoléico (18:2n-6) e alfa-linolénico (18:2n-3). Logo, leites e seus derivados
constituem-se alimentos nutricionalmente saudaveis, constituindo-se em 6timas fontes de
CLA na dieta humana.
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