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Introduccion

El acido linoleico conjugado (CLA) es un alimento funcional incluido en los acidos grasos
omega-6 (1). Fue descubierto al realizarse el analisis tecnologico a los componentes de
las grasas de los alimentos, encontrando una estructura diferente y que a su vez era
causada por una forma conjugada del acido linoleico, es por esto que le llamaron acido
linoleico conjugado y del que se tiene mayor presencia en su forma 9c-11t (aunque

también existen las formas como 7¢-9t, 10t-12¢c, y 11c-13t) (2).

Estructura quimica

Figura. 1 A) Acido Linoleico, B) Acido Linoleico Conjugado (Modificado de Obregén y Valenzuela, 2009).
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El CLA se produce de forma natural por la microbiota (microorganismos benéficos del
organismo) de animales rumiantes y no rumiantes. La bacteria responsable es
Butyrvibrio fibrisolvens que transforma algunos de los acidos grasos trans de los

alimentos en CLA (1).

Fuentes de CLA

Se encuentra en una diversidad de alimentos, especialmente por suplementacion. Se
han hallado pequenas cantidades en aceites vegetales, mientras que en carnes y leche
de rumiantes su porcentaje es mas elevado. La cantidad depende de la especie y la
dieta del animal (3). Dado su aporte en alimentos lacteos la Federacion Panamericana
de Lecheria (FEPALE) promueve el consumo de lacteos y sus derivados (2). Las

investigaciones refieren propiedades y beneficios del CLA, entre los que se encuentran:

Efecto sobre el perfil lipidico y HDL

Los niveles elevados de lipoproteinas de baja densidad LDL (conocido también como
colesterol malo) son relacionadas con los riesgos de enfermedades que debilitan el
funcionamiento del corazon y sus vasos sanguineos (cardiovasculares), se considera que
segln la cantidad del CLA en los alimentos se puede reducir los niveles de LDL del
organismo. También, hay un aumento de lipoproteinas de alta densidad HDL (colesterol
bueno), que ayuda a la reduccion de las concentraciones de colesterol en las paredes
de las arterias, mejorando el flujo de la sangre y disminuyendo el riesgo de
enfermedades cardiovasculares. Del mismo modo, puede disminuir los triglicéridos al

menos un 16% si se consume con suplementacion (4).

Reduccion de peso y metabolismo

Se ha demostrado que el CLA reduce el contenido de grasa corporal (antiadipogénico),
con mejores resultados en mujeres y mediante la forma 10t-12¢ del CLA, que no es el

mas abundante en los alimentos (1). La reduccion de peso corporal puede ser debido a
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que la grasa de reserva se comienza a ocupar como energia (lipolisis) por la activacion

de la Beta-oxidacion-mitocondrial (3).

Sistema inmune

Con respecto al sistema inmunoldgico, el CLA estimula la sintesis de las diferentes
inmunoglobulinas (Ig anticuerpos) que participan en la proteccion de nuestro organismo,
esencialmente IgG e IgM, a su vez, disminuye las IgE las cuales tienden a elevarse en las
alergias alimentarias (1). Por lo que se empieza a discutir su uso como un ayudante para
el tratamiento de algunas alergias. Ademas, tienen efectos antiinflamatorios sobre
algunas células como los monocitos y macrofagos que podrian influir a disminuir la

probabilidad de obstruccion de las arterias en pacientes con problemas cardiovasculares

(5).

Mineralizacion 6sea

Se sabe que el CLA beneficia a la sintesis proteica muscular mientras aumenta el
transporte del calcio a las células. Asi mismo, se ha identificado (en estudios
experimentales) el efecto antiinflamatorio sobre el cartilago articular. De confirmarse

seria de gran utilidad en patologias, como en el deporte (1).

Efecto anticarcinogénico

Se ha estudiado el efecto del CLA en diferentes tipos cancer como colo-rectal, mamario
o de piel, mostrando su participacion positiva en la detencién del ciclo de division de
las células anormales. Por ello, los cientificos han considerado que este acido graso
puede aportarse mediante los alimentos para detener el desarrollo del cancer. Ademas,
el CLA evita la conversion del acido linoleico a araquiddnico, es decir, inhibe la
formacion de leucotrienos y prostaglandinas (activadores de inflamacion) obteniéndose
entonces, menor inflamacion y rapidez en la reproduccion o multiplicacion de los

procesos carcinogénicos (2).
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Se sugiere que el consumo de lacteos o suplementacion puede reducir el riesgo de
desarrollar tumores relacionados con este tipo de cancer. Este efecto puede adjudicarse

al estimulo del sistema inmune (1) o la inhibicién de algunos marcadores bioquimicos

(5).

Consideraciones finales

El CLA ha sido estudiado desde su descubrimiento y a pesar de que el nimero de
investigaciones son menores que otros acidos grasos, se ha logrado demostrar sus
variados beneficios a la salud, sin embargo, se sugiere continuar con la generacion de
informacion y conocimientos, para poder prescribir la recomendacion de su uso, su

seguridad y eficacia para los beneficios esperados.

Es necesario conocer la forma y cantidad del CLA presente en los alimentos a consumir,
y siempre se esperara que vaya acompanado de una alimentacién variada y un estilo de

vida saludable.
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