Qi1 ACIDL LINOLEICH COMTUGATY (CLA) SONO PrE-
SENTI SOPRATTUTTO NEL GRASSO ANIMALE (CARNE
FORMAGGL) . PROPRIETA ANTITUMORALL SONO STA-
TE MESSE TN EVIDENZA TN DUE MODELLY D ALLEVA-
MENTO ANDMALE. ATTRE PROVE T VITRO §U ALCUNE
CELLULE CANGEROGENE DI ORIGINE UMANA DIMO-
STRANO UN EFFETTO PREVENTIVO E CURKTIVO SU
ALCUNE TIPOLOGIE TUMORALL,
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L carne di virelio svizzero contiene in
A media maggiori CLA di quella di vi-
tello americano. La variabilied del conrenu-
to in CLA pud dunque essere molto im-
portante. Questa proprietd lascia incrave-
dere la possibiliza di influire sul cenoze in
CLA negli alimenti di origine animale, per-
ranto che i facrori che ne dererminano il
rasso siano meglio conosciuti.

Unpo’ distoria ...} o554 s+

1

Nel 1978 I'équipe di M. W. Pariza del “Food
Resarch Inscituce”, dell'Universith del
Winsconsin-Madison (USA), inizia uno stu-




dio sulla formaziene di sostanze
mutagene durante la cottura alla griglia
della carne di vieello tritata. Con lora stu-
pore, sono stati osservari degli efferci
inibirori e i ricercatori postulano sui pos-
sibili effetti anticancerogent di questi
estracd di carne. Tra il 1983 ¢ il 1986
sono stati realizzad degli esperimenti su
topi con degli estratti di carne macinara
grigliara che confermano i postufari. Nel
1987, il fatrore anticangerogeno ¢ identifi-
cato dopo purificazione; si trarrava di acidi
grassi coniugati. Dal 1990, il numero di
studi effeccuari nel mendo su questo sog-
getio segue una curva esponenziale.

Struttura chimica
ed effetti fisiologici

Eacido linoleico & un acido grasso conte-
nente 18 acomi di carbonio e con due
doppi legami (tra C9-C10 e C12-C13).
Contrariamente alPzcido linoleico, i CLA
hanno la peculiarita di avere solo due aco-
mi di carbonio che separano i loro doppi
legami (fig.1).

Tra gli isomeri, solo § CLA hanno dei dop-
pi legami di tipo cis-9, mrans-11 e trans-10,
cis-12, sono considerati come
biologicamente attivi. Dei due isomeri ci-
eat, il cis-9, tans-11 & quanricativamente
if pilt importante. I principali effetci fisio-
logici osservati sull'animale ¢ sull'uomo sono
sintetizzati nella tab. 1.

I CLA POTREBBERO AVERE
EFFETTO, OLTRE CHE SU
ALCUNI TUMORI, ANCHE SU
ARTERIOSCLEROSI E SULLE
RISPOSTE IMMUNITARIE

Una delle caratteristiche dei CLA & che agi-
scono sulle principali rappe della
cancerogenesi, tappe che hanno processi
biochimici specifici. Questo ha portato gli
studiosi a pensare che i CLA, che influen-
zano un numero importante di processi bio-
chimici, potrebbero avere effetti su aleri
problemi oltre al cancro, come per esempio
Parteriosclerosi, le risposte immunitarie e
la composizione corporea.

Le prove su animali realizzace dopo, han-
no efferrivamente confermato questa ipo-
resi. Lee er al.(1994) e Nicolosi ec al.

o I CLA (dall'inglese “Conjugated Linolcic
+ Acid"), o acidi linoletci coniugati, sone una
. famiglia di acidi grassi o, pill esacramente,
= degli isomeril delPacido linoleico C18:2.
Scoperti verso il 1940, i CLA focalizzano
« linteresse degli scicnziati da piti di qualche
* anno, in ragione della scoperta delle loro
: propricti anticemorali.

e RGN RGN TS5

(1993) osservarono un effetco protettivo dei
CLA contro 'arteriosclerosi sul conigli e
criceti. Coole ee al. (1993) e Miller er al.
(1994) costatarono un aumento delle di-
fese immunirarie sul topo, il ratto e il pol-
lo. Gli stessi autori norarono che i CLA
evitano un effetto catzbolico, le perdite di
peso, indotte da una stimolazione
immunitaria.

I CLA agiscono come fattore di crescita tra
i giovani ratd {Chin et al.,1994). West et
al. (1998) fanno Pinverso tra i ropl, allorché
Dungan et al. {1997) non esservano alcun

efferto sulla crescita tra 1 maiall. I CLA
sembrano agire sul metabolismo
energetico diminuendone il grasso cor-
porale ¢ aumentandone la massa musco-
lare tra i racei e i polli ((Pariza eval., 1996),
tra i topi (West et al.,1998) e tra i maiali
{Dungan et al.,1997). I meccanismi mes-
si in opera non sono, al momento, cono-
sciuti formalmente, anche se diverse ipo-
tesi sono state facte, particolarmente in
relazione al merabolismo degli ecosanoidi
da cui derivano le prostaglandine, i
tromboassani e i leucotrieni e con la
perossidazione lipidica. In diversi studi, i
CLA hanno dimostrato degli effecri “dose”
e “tempo”. Un altro fatto rimarchevole, nes-
sun effecto tossico & stato messo in eviden-
za attualmente. Paradossalmente, |'acido
linoteico C18:2, considerato come essenzia-
le da cui derivano i CLA , & il solo acido
grasso che ha mostraro un effetto promo-
tore a livello del cancro quando & consu-
mato in eccesso dai ratzi.

acido linoleico o0 C18:2
acidi linoleici coniugati

\VAVAVAVERVAVAVAVE
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COOH
c-9,c-12

c-9, 11

-10, ¢c-12
Figura 1. Struttura chimica dell'acido
linoleico e dei CLA.

animalf ¢ sullvomo

Sugli unimali

Tabella 1. Principali effesti fisiolagici degli acidi grassi linoleici coningati (CLA) vsservati sugli

topi {la et al., 1987 ¢ 1990

¥ Inibente o svituppo di tamori cancerosi (13%) ¢ di papillomsi (30%) tella pelle ra

¥ Intbenti Ja sviluppo di ot cancerosi nel colon {74%) tra 1ot {Liew et al., 1993);

19%] ¢ [994).

¥ nibenii la sviluppo di eaneri delle ghiandole mammaris ¢20-60%5) tra i rtti {Ipctal.,

Sull"uomo

< ilenti by profifesizione di melnami (18-6024), di celhibe cancerase del colon (43%6)
e deb sene (34-100%5) al mamento di studi readizani in vitre (Shihz et al, 1992)

¥ Inibenti la proliferzione in vitro di tre tipi di cellule caneerose , earcinomi {~50%).
i ton haaoner el sstoun dipo di ghioblastomi (Schosbernt ot Rrokig, 1995%

(Kneht ot al., 1996).

Polrebbera essere ali origine di vnu diminazione del risehio del canero ul seno legale
all*aumento det constense di latte secondu gli sutord di uan stdio epldemiologico
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PER LA CARNE, LA QUANTITA

P10 ELEVATA DI CLA. ST TROVA |

IN QUELLA DEI RUMINANTI
(AGNELLO, VITELLO)

Le fonti alimentari E
dei CLA |

i

Come mostra fa 1ab.2, 1 CLA sono conte- |

nut in quantick maggiore nei prodotti di
origine aninale ¢ principalmente nel latte e
nella carne dei ruminanti. I ruminanti con-
tengono nel rumine dei microrganismi, tra

cui i bacreri Bueyrivibrio fibrisolvens, capa- |

cl di bioldrogenare I'acido linoleico in aci-
do oleico, poi stearico, grazie ad un enzima,

lz linoleate isomerasi. T CLA che si ricrova- |
no nel lacte e nella carne sarebbero det pro- |

docti intermediari, essendo sfuggiti ad una
degradazione completa. Gli oli e i grassi

vegetali non solo contengone melto pochi
CLA, main pilt hanno una proporzione di

cis-9, trans-11 inferiore a 50%. I CLA sono
cosi delle sostanze naturali che hanno inol-
tre Palera parricolarith di non essere degra-
daii al momento dei differenti processi di
fabbricazione, particolarmente al momen-
to della cocrura (Shancha e al., 1994; Chin
etal, 1992; Ha ecal,, 1989)

Le prove: |
carni Svizzere e importate? °e

[ valori ciati nella bibliografia provengono |
sopratcurto dagli Staci Unitd, dove le condi-
zioni di produzione sono talvolta molto di- |
verse dalle nostre. Al fine di poter compa-

rare le nostre carni con questi dati, una pri-
ma serie di analisi & stata effecruata sul mu-
scolo lungo dorsale (longissimus dorsi) di
diverse specie, esacramente bovina, suina e

ovina. La carne bovina proveniva dai torefli |
ingrassati in diverse aziende, apparteneva
alle due principali razze del paese.,

(Simmenral e Bruna) e presentavano una
qualird standard dal punro di vista defla con-
formazione per la macellazione. A titolo di
comparazione, sono state ugualmente ana-
lizzate alcune carni bovine importate.
[ risulsati sono riporrati nella rab.3. La car-
ne d'agnello contiene in media la maggiore
quanrita di CLA (cis-9, trans-11) per
grammo di grasso intramuscolare.
7 é Tucd gli agnelli presenrtano un
CASEUS 1/00
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Tbella 2. Fonti ofi CLA

ALIMENTI CLA (ll'lg/g di nellanibito delldimen-
Sostanza (jrassa razione i (estrar-

Carne to da CHIN et al.,

Vitellone macinato fresco 4.3 1992).

Vitello 2.7

Agnello 5.6
Maiale 0.6
Pollo 0.9
Tacchina macinata fresca 2.5
Pesce e frutti di mare

Salmone 0.3
Trota di lago 0.5
Gamberett1 0.6
Cozze 0.4
Latte e derivati

Latte 5.5
Burro 4.7
Yoourt intero 4.8
Yogurt magro £.7
Formaggivari 2.9-7.1
Ol grassi vegetali

Girasole 0.4
Oliva 0.2
Arachide 0.2
Cartamo 0.7
Cocco 0.1
Altro

Tuorto d’uovo

0.6

H
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Tab. 3. Tenore in CLA in carni bovi-
! ne svizzere ¢ importaze.

Numero di analisi CLA. (mg/g grasso MirMax
intrarruscolare

Bovino autoctono
Pezzata rossa 20 4.2 2.6-6.2
Bruna Svizzera 10 4.7 2,69.7
Boving impoertato 3
Argentina 5 6.2 45-8.2
Brasile 5 6.0 4.9.7.7
Francia 5 5.3 2.3-10.5
USA 5 3.6 2.6-5.0
Agnello 5 11 6.2-142
Suino 10 9.7 0.7-0.9
Cavallo 5 0.6 0.3-0.9

tenore in CLA al di sotco di 10 mg, salvo
un animale (6.2 mg}, ingrassato in
stabulazione e che aveva ricevuro un alimen-
w0 complero.

Questo valore corrisponde a quello dato da
Chineral. (19929 (vedi rab.2). Le altre carni
analizzare provengono da agnelli ingrassati
al pascolo. Il consumo di erba potrebbe
aumentare la quanritd di CLA nel grasso

della carne ¢ spiegherebbe una parte delle
differenze e della variabilith osservate tra la
carne di agnello e quella di vitello. In rap-
porto alla carne americana, le carni
argentine ¢ del Brasile contengono il 70%
in pitt di CLA. Gli animalt americani sono
stari ingrassati con mals in feedlor2, quelli
dell’Argentina e del Brasile unicamente al
pascolo.



L’ INGESTIONE DI ERBA E UN
FATTORE DI INFLUENZA
IMPORTANTE. QUESTO
FAVORISCE LA PRODUZIONE DI
CLA NEL RUMINE
E UN AUMENTO
DEL TENORE NELLA CARNE

Uinfluenza del pascolo sul renore in CLA
del latee & stato citato da diversi autori
{Parodi,1997; Jahreis et al.,,1997; Stanton
et al., 1997) che sotrolineano l'importanza
delPalimenrazione. Le carni di maiale ¢ di
cavallo contengono molto pochi CLA. Le
quantiti di CLA presenti nelle carni bovi-
ne svizzere sono illustrace nelia fig. 2 in re-
lazione con il rtemore in grasso
incramuscolare. La correlazione & significa-

tiva, superiore 2 0.76.

COD.CllISiOIli ‘; semes sy s

# Globalmente, Iingestione da parte del-
P'uome di acidi linoleici coniugari (CLA) &
diminuira nei paesi occidentali nel corso di
questi ultimi decenni. Principalmente per
due ragioni: una riduzione del consumo di
grassi d’origine animale, particolarmente
quelia proveniente dai ruminanti (carne,
latte e prodotri caseari) e un rimptazzo pro-
gressivo dell'erba con il mais nella razione
dei ruminanti.

# Cosi ci si augura, con gli apporti alimen-
tari artuali, pur non sufficienti per ottene-
re un effetco terapeutico sul cancro, che si
possa estendere all'uomo quello che & sta-
to osservato sugli animali. Tutravia resta
da dimostrare che questa estrapolazione sia
correria.

# [n pit, un efferto dose dei CLA: & stato
dimostrato (Ip et al., 1994) che agiscono
anche in piccole quantitd come agence pro-
tetrore. * Con riferimento in particolare al
trarramento di alcuni cipi di cancro (pol-
mone, seno, faringe, pancreas, colon, ve-
scica e prostara), del resto poco efficace
(Sporn, 1996), la stima negli alimenti del
contenuto dei componenti naturali aventi
delle proprietd anticancerogene & ora, se-
condo gli specialisti, un elemento impor-
tante nella strategia globale della preven-
zione del cancro.

Fig. 2. Quantita di CLA in carne bovina svizzerd
in relagione con il tenore in grasso intramuscolare
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Grassa mrsamuscolare (96)

* La scienza agronomica & dunque incer-

pellata, poiché & in grado, tramire lo studio Legendas s s v vsasssocsse
dei fatrori &'influenza, di favorire Paumen-

to dei CLA nei prodoui quali il latte e la  Carcinoma: Tumore maligne di origine
carne, contribuendo cosi a dar loro un va-  epiteliale

lore aggiunco.

Glioblastoma: Tumore di origine gliale (0s-
sia a livello di cellule neurali) ; & i pils fre-
quente fra i rumorl intacranicl.

Melanoma: Tumoere cararzerizzato da un ac-
cumulo di melzning nelie cellule della cute

Papilloma: Piccolo eumore benigno di de-
rivaziene cpireliale che s1 pud presentare con
¢ senza peduncolo, o a forma di dira E d-
pico della pelle, della laringe, tingua c ve-
scica,

Note R

{ PISOMERIA & un fenomeno che si veri-
fica quande due o pili sostanze, pur
avendo la stessa formula bruta (ossia la
stessa composizione chimica) differisco-
no nelle loro proprieti fisico-chimiche
per la diversa disposizione nello spazio
degli atomi che le compongone (ad
esempio, si dice cis quando una mole-

La carne di animali al pascolo meyira di essere ri-
valutata per le sue ricchezze cola ruota in senso orario nello spazio,

trans se in senso antiorario).
2 ] FEEDLOT & un sistema diffusissimo
— negli Stati Uniti, che prevede la collo-
| Pierre Alain D swfey- Station Federale de cazione di mangiaroie sui pascoli ove gli
 recherches en production animale - Sviz- animali trovano, e se ne NUIrono a vo-
i zera ;
e-mail pievre-alain.dufey@rap.admin.ch
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lontd, mangimi “concentrari”, spes

prodotri in azienda stessa.
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