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Resumen

El &cido linoleico conjugado (CLA) es un conjunto de isémeros posicionales y geométricos que
se encuentra de forma natural en la grasa de alimentos derivados de rumiantes,
fundamentalmente leche y productos lacteos, que posee efectos potencialmente beneficiosos
para la salud (antidiabético, antiarteriosclerdtico y anticarcinogénico). Aumentos de CLA en los
alimentos podrian repercutir positivamente sobre su valor nutricional. Se ha demostrado que el
acido ruménico (cis-9 trans-11C18:2), el isbmero mayoritario y del que derivan muchas de sus
propiedades, se produce en el rumen por biohidrogenacion de los acidos grasos insaturados de
la dieta, y sobre todo por desaturacion del acido vacénico (trans-11 C18:1) en la glandula
mamaria.

El presente Proyecto tiene como objetivo incrementar los niveles de CLA en grasa de leche de
oveja y quesos. La consecucion de este objetivo requiere: 1) Desarrollo de procedimientos de
extraccion y analisis de la fraccion lipidica de leche y fluidos digéstivos, rapidos y fiables; 2)
Estudiar las rutas metabolicas implicadas en la formacién de CLA en leche de oveja; 3)
Determinar los efectos del tipo de suplementacidn lipidica (aceites vegetales) en la dieta ovina
sobre la biohidrogenacion y la composicion en acidos grasos e isomeros de CLA de la leche; 4)
Confirmar la ausencia de modificaciones en la calidad nutricional y organoléptica de la leche
enriquecida en CLA durante la elaboracion y maduracion de quesos. El proyecto pretende aunar
actividades multidisciplinares en Quimica de Productos Lacteos y Nutricion Animal, para
conseguir avances de interés en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
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