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RESUMO 

pesar da limitação na utilização de lipídios na dieta de ruminantes, por interferir na 
digestão da fibra e causar problemas metabólicos, pesquisas vêm sendo 
desenvolvidas com o objetivo de reduzir a concentração de ácidos graxos saturados 

do leite, que é apontada como um dos fatores desencadeadores de doenças cardíacas, e 
aumentar a concentração de insaturados, que estão relacionados com o combate a essas 
doenças, além de melhor aproveitamento energético da dieta. Dentre os pontos de 
interesse, está o aumento da concentração de ácido linoleico conjugado (CLA) no leite, que é 
um elemento promotor da saúde humana. Dos isômeros já descobertos, o trans-10, cis-12 
vem ganhando destaque por apresentar propriedades antiobesidade. Dessa forma, a 
elevação da concentração desse isômero nos produtos de origem animal tem se tornado 
uma exigência mercadológica, que tem buscado por produtos mais saudáveis. O CLA é 
naturalmente encontrado em produtos originados de ruminantes, por consequência da 
intensa biohidrogenação ruminal, porém, as concentrações desse fator encontradas no leite 
são baixas, podendo a utilização de óleos vegetais, ser uma alternativa viável para a 
manipulação do mesmo. 
 
Palavras-chave: Ácido graxo. Bovinos. Caprinos. CLA. Derivados lácteos. 
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INTRODUÇÃO 

Considerado alimento de alto valor biológico, o leite de animais ruminantes tem se 

mostrado fonte desencadeadora de doenças metabólicas (CABIDDU et al., 2009), por 

apresentar altos níveis de ácidos graxos saturados, o que está relacionado com a incidência 

dessas doenças. Entretanto, pesquisas vêm sendo realizadas com o objetivo de alterar o 

perfil lipídico do leite de ruminantes, reduzindo a concentração de ácidos graxos saturados e 

aumentando a de insaturados, principalmente de ácido linoleico conjugado (CLA), pois 

apresentam propriedades que podem prevenir doenças metabólicas (REYNOLDS; ROCHE, 

2010). 

Dentre os fatores que causam essas doenças está a obesidade, uma das principais causas de 

mortes no mundo, sendo uma condição médica em que se verifica o acúmulo excessivo de 

tecido adiposo causado por aspectos principalmente relacionados à alimentação, que pode 

resultar em doenças cardiovasculares, diabetes, dentre outras (WHO, 2020). 

A recente descoberta das propriedades benéficas do CLA, em especial do isômero trans-10, 

cis-12 no combate à obesidade (BLANKSON et al., 2000; TSUBOYAMA-KASAOKA et al., 2003), 

tem despertado o interesse de vários pesquisadores em aumentar a concentração desse 

isômero no leite. O CLA é naturalmente encontrado em produtos de animais ruminantes, 

porém, em pequenas proporções, e é resultante da atividade da microbiota ruminal sobre os 

ácidos graxos dietéticos. 

Uma das formas de manipular o perfil de ácidos graxos desses produtos, que tem se 

mostrado eficiente, é através da utilização de fontes lipídicas ricas em ácidos graxos 

insaturados, principalmente óleos vegetais (CHOUINARD et al., 2001) e de peixe (ALMEIDA 

et al., 2019; BERNARD et al., 2017). Dentre os óleos vegetais, o de soja tem sido bastante 

estudado na alimentação de ruminantes, por aumentar a densidade energética da dieta sem 

aumentar o consumo de ração (SALLA et al., 2003), por influenciar positivamente na 

reprodução (GHASEMZADEH-NAVA et al., 2011) e por ser rico em ácido linoleico, principal 

precursor do CLA (KHOLIF et al., 2016). 

Portanto, dada a crescente demanda por alimentos com propriedades nutracêuticas, aliadas 

às evidências promissoras do isômero trans-10, cis-12 CLA no combate à obesidade, a 
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presente revisão teve como objetivo destacar os efeitos da utilização do óleo de soja como 

suplementação lipídica para ruminantes e precursor de fator antiobesidade no leite. 

LIPÍDIOS EM DIETAS DE RUMINANTES 

Naturalmente, a dieta de ruminantes apresenta baixa concentração de lipídios em sua 

composição, encontrados principalmente na forma de ésteres de glicerol (BUCCIONI et al., 

2012) que, quando disponíveis para os microrganismos ruminais, sofrem lipólise, liberando 

ácidos graxos (na grande maioria insaturados) e glicerol. O glicerol é rapidamente 

fermentado, resultando principalmente em ácido propiônico e acético (HOBSON; MANN, 

1961), enquanto os ácidos graxos são biohidrogenados, originando ácido esteárico (C18:0) e 

uma grande variedade de isômeros poli-insaturados (PUFAs), especialmente trans e ácidos 

graxos conjugados (PALMQUIST et al., 2005). 

Dos ácidos graxos ingeridos na dieta, apenas o linoleico (C18:2) e o linolênico (C18:3) não 

são sintetizados pelo organismo (COSTA et al., 2009). Além disso, ácidos graxos insaturados, 

presentes na dieta, são tóxicos para as bactérias celulolíticas. Essa toxicidade parece estar 

relacionada com o aumento da fluidez da membrana celular, que altera a permeabilidade 

seletiva, reduzindo a capacidade de regulação do pH intracelular e captação de nutrientes 

(JENKINS, 1993; MAIA et al., 2010). Essas questões estão relacionadas com a forma de 

inclusão dos lipídios às dietas, ao grau de sua insaturação e ao comprimento da cadeia 

(NOCITI et al., 2016). 

Por outro lado, o uso de fontes lipídicas em dietas de ruminantes, principalmente ricas em 

ácidos graxos insaturados, tem despertado interesse por aumentar a densidade energética, 

melhorar a eficiência de utilização de nutrientes, influenciar positivamente na reprodução e 

alterar o perfil de ácidos graxos do leite, além de contribuir com a redução da metanogênese 

e do incremento calórico. No entanto, a adição de lipídios limita-se a aproximadamente 5% 

da matéria seca da dieta, para evitar alterações prejudiciais no metabolismo ruminal 

(CENKVÁRI et al., 2005). 

Alterações no perfil de ácidos graxos do leite também resultam em mudanças químicas, 

físicas e sensoriais, tanto do leite como dos manufaturados oriundos dele, além de viabilizar 

produtos com propriedades benéficas à saúde do consumidor (COSTA et al., 2009). 
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Estudos mostram que a utilização de gorduras ricas em PUFAs, na alimentação de 

ruminantes, reduz o total de ácidos graxos saturados e proporciona aumento nas 

proporções de ácidos graxos insaturados, como C14:1, C16:1, C18:2, C18:3 e C20:2, sem 

afetar a atividade ruminal e digestão da fibra (SANZ SAMPELAYO et al., 2002; SILVA et al., 

2020), resultando em teores maiores de PUFAs, especialmente o CLA, na gordura do leite, 

quando esses animais são suplementados com concentrados formulados com óleos que 

apresentem elevados teores de ácido linoleico (Tabela 1). 

Os óleos vegetais apresentam alta concentração de ácidos graxos insaturados e 

digestibilidade aparente mais alta que outras fontes lipídicas (COSTA et al., 2009), 

consequentemente, os óleos proporcionam mais benefícios quando utilizados em dietas de 

ruminantes. 

Segundo Chouinard et al. (2001), os óleos vegetais mais utilizados são: o óleo de linhaça, 

caracterizado por apresentar altos teores de ácidos oleico e linolênico, de soja e algodão, 

ricos em linoleico e moderados em oleico. Quando esses ácidos graxos são submetidos à 

atividade microbiana, originam, dentre outros, o ácido vacênico, que é precursor do ácido 

rumênico (isômero 18:2, cis-9, trans-11), principal isômero CLA encontrado no leite (MOSLEY 

et al., 2002). 

 

Tabela 1 - Componentes da dieta que afetam a concentração de CLA na gordura do leite de ruminantes. 

Fatores CLA (% de gordura) 

Suplementação com óleo vegetal (% MS) 

Óleo de soja (3 – 4%) 0,71 – 2,13 

Óleo de canola (3 – 3,3%) 0,51 – 1,10 

Óleo de linhaça (4,4 - 5,3%) 1,67 – 1,70 

Óleo de girassol (5,3%) 2,44 

Óleo de amendoim (5,3%) 1,33 

Alimentação volumosa 

Pasto 0,59 – 2,21 

Silagem 0,34 – 0,86 

Feno 0,79 

Fonte: Adaptado de Dhiman et al. (2005). 
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A gordura do leite de ruminantes apresenta proporções mais elevadas de ácidos graxos 

saturados por conta da extensa biohidrogenação a que os ácidos graxos insaturados, 

oriundos da dieta, são submetidos no rúmen. Essas proporções são influenciadas, ainda, pela 

síntese de ácidos graxos saturados na glândula mamária. 

Os substratos utilizados para a síntese de triglicerídeos do leite são oriundos da absorção de 

ácidos graxos do sangue e da síntese “de novo” em células mamárias. A síntese “de novo” é 

responsável pela produção de C4:0 a C12:0, a maioria dos C14:0 (cerca de 95%) e C16:0 

(cerca de 50%) presentes na gordura do leite, enquanto todos os ácidos graxos com 18 

carbonos ou mais são originários da absorção intestinal e da mobilização das reservas 

corpóreas (KLIEM; SHINGFIELD, 2016). 

Tratamentos dietéticos que proporcionem níveis mais elevados de lipídios tendem, 

simultaneamente, a reduzirem o teor de gordura do leite, como o desenvolvido por Dhiman 

et al. (2000), que resultou na elevação de 237% na concentração de CLA, porém, reduziu em 

cerca de 23% a gordura do leite. Trata-se de uma situação nutricional que resulta na 

depressão da gordura do leite quando esses animais são alimentados com dietas altamente 

fermentáveis ou que contenham óleos vegetais ou de peixe, conhecida como síndrome da 

depressão da gordura do leite (DGL). 

Dentre as espécies de ruminantes, os caprinos têm se mostrado menos sensíveis a esta 

síndrome. Estudos que utilizaram suplementação com óleos vegetais e de peixe, em dietas 

de caprinos em lactação (ALMEIDA et al., 2019; EKNAES et al., 2017; SILVA et al., 2020), não 

resultaram em alterações na concentração de gordura no leite. A diferença na resposta 

entre espécies de ruminantes à suplementação lipídica é devido ao menor deslocamento 

ruminal da via trans-11 para trans-10 em caprinos, combinado com a menor sensibilidade da 

lipogênese mamária ao efeito inibidor dos isômeros de ácidos graxos com configuração 

trans-10 (CHILLIARD et al., 2014; SHINGFIELD et al., 2010). 

Portanto, a menor susceptibilidade da espécie caprina aos efeitos depressivos da 

suplementação lipídica é interessante, pois possibilita melhoria na qualidade nutricional do 

leite sem perdas na concentração de constituintes de interesse da indústria, como a 

gordura. 
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IMPORTÂNCIA DA ELEVAÇÃO DA CONCENTRAÇÃO DE ÁCIDO LINOLEICO CONJUGADO NO 

LEITE 

O consumo de ácidos graxos saturados, presentes na carne e no leite, está relacionado com 

o aumento da concentração sérica de lipoproteína de baixa densidade (LDL), resultando em 

maior propensão a doenças cardíacas (TANAKA, 2005). 

Considerado como alimento de elevado valor nutricional, o leite e seus derivados vêm sendo 

apontados como fator desencadeador de doenças metabólicas, particularmente 

cardiovasculares, considerada como uma das principais causas de morte nos países 

desenvolvidos (SIURANA; CALSAMIGLIA, 2016). Os efeitos negativos da alta ingestão de 

ácidos graxos saturados (CABIDDU et al., 2009), combinada com a baixa de PUFAs, estão 

associados à elevação dos riscos dessas doenças (ALBERT et al., 1998; DAVIGLUS et al., 

1997). 

Devido à exigência mercadológica por itens da dieta que promovam saúde, pesquisas 

recentes têm buscado alterar o perfil de ácidos graxos em alimentos de origem de 

ruminantes (BENCHAAR; CHOUINARD, 2009; CABIDDU, et al., 2009; SUKSOMBAT; 

CHULLANANDANA, 2008), apesar da resistência de manipulação do perfil de ácidos graxos 

desses alimentos, devido à intensa biohidrogenação a que são submetidos no rúmen 

(TANAKA, 2005). 

Um dos fatores de maior interesse é o aumento da concentração de ácidos graxos 

insaturados, especialmente do ácido linoleico conjugado (CLA), que apresenta atividade 

anticarcinogênica, antiaterogênica, anti-inflamatória, antidiabética, inibe a perda de 

densidade óssea, possui propriedades moduladoras da função imune, protege contra 

estágios finais do Lúpus Eritematoso Sistêmico (LES), além de ser um fator antiobesidade 

(BRUEN et al., 2017; REYNOLDS; ROCHE, 2010). 

Os isômeros do CLA, encontrados no leite e na carne de ruminantes, resultam da intensa 

atividade da microbiota ruminal sobre os lipídios dietéticos, ricos em ácido linoleico (18:2 n-

6) e α-linolênico (18:3 n-3), quando em pastagens, ou em linoleico e oleico (18:1 n-9), 

oriundos de rações produzidas a partir de sementes de oleaginosas (LUCATTO et al., 2014). A 

maior parte do CLA encontrado no leite, cerca de 78% (CORL et al., 2001), é oriundo da 
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atividade da enzima Δ9-dessaturase, encontrada no tecido mamário, sobre o ácido vacênico 

(C18:1 trans-11), através da adição de dupla ligação cis-9 em ácidos graxos (CHILLIARD et al., 

2007; KAY et al., 2004). 

Ácido linoleico conjugado (CLA) é o termo utilizado para descrever vários isômeros 

posicionais e geométricos do ácido octadecadienoico, mais conhecido como ácido linoleico, 

contendo ligações duplas conjugadas, resultantes de processos de isomerização no ambiente 

ruminal. Tais isômeros apresentam funções fisiológicas importantes à saúde humana, como 

a redução da lipogênese devido a inibição das enzimas lipoproteína lipase (PARK et al., 

1997), acetil-CoA carboxilase (ACC-α) e ácido graxo sintetase (FAS) (BAUMGARD et al., 2000). 

Dentre os 27 isômeros descritos, o cis-9, trans-11 é o predominante em leite e derivados, 

constituindo mais de 90% do CLA presente (SAVOINI et al., 2010; STANTON et al., 2003) 

(Tabela 2), sendo um dos mais estudados, juntamente com o isômero trans-10, cis-12, 

encontrado em menores concentrações (NUNES; TORRES, 2010). O aumento do teor desse 

último isômero pode ser obtido quando são fornecidas aos animais dietas com alto teor de 

PUFAs e baixo teor de fibra (PIPEROVA et al., 2000). 

 

Tabela 2 - Percentual de CLA e de CLA cis-9, trans-11 no leite e derivados. 

Alimentos 
Total de CLA 

(% de gordura) 

CLA cis-9, trans-11 

(% do total de CLA) 

Leite UHT 0,80 - 

Leite homogeneizado 0,55 92 

Leite condensado 0,63 – 0,70 82 

Queijo cheddar 0,40 – 0,53 78 – 82 

Queijo cottage 0,45 – 0,59 83 

Queijo Mussarela 0,34 – 0,50 78 – 95 

Manteiga 0,47 – 0,94 78 – 88 

Iogurte integral 0,38 – 0,88 83 – 84 

Iogurte light 0,44 86 

Sorvete 0,36 – 0,50 76 - 86 

Fonte: Adaptado de Dhiman et al. (2005). 
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As diversas propriedades funcionais atribuídas ao CLA são devidas principalmente às ligações 

de configuração trans, que apesar da semelhança estrutural entre isômeros, desempenham 

funções biológicas específicas. O isômero trans-10, cis-12 vem despertando interesse por ser 

efetivo no combate ao crescimento de células do câncer de cólon, terceiro mais comumente 

diagnosticado no mundo (GARCÍA-BARROS et al., 2014), além de ser eficiente na redução da 

fração lipídica corporal (OBSEN et al., 2012; PIERRE et al., 2013). 

Apesar das várias propriedades benéficas, a concentração de CLA encontrada nos alimentos 

é baixa, resultando em consumo de diminutas quantidades. É estimado que o consumo 

diário necessário de CLA para exercer tais benefícios seja de 3 a 3,2 g/dia (MELE et al., 2013; 

IP et al., 1991; RODRÍGUEZ-ALCALÁ et al., 2013), no entanto, o consumo em alguns países, 

como Brasil (0,36 g/dia) e Reino Unido (0,97 g/dia), está bem abaixo do recomendado 

(MUSHTAQ et al., 2010; NUNES; TORRES, 2010). Apesar do baixo consumo, efeitos benéficos 

sobre fatores de risco associados a doenças cardiovasculares têm sido observados com 

consumo diário de 0,45 g/dia de CLA cis-9, trans-11, além de redução das citocinas 

inflamatórias e da agregação plaquetária induzida pelo ácido araquidônico (SOFI et al., 

2010). 

Alternativamente, a indústria farmacêutica vem desenvolvendo preparações comerciais de 

ácido linoleico conjugado a partir do ácido linoleico proveniente de óleo de açafrão ou de 

girassol em condição alcalina (KENNEDY et al., 2010), sendo constituídas principalmente 

pelos isômeros cis-9, trans-11 e trans-10, cis-12, na razão de 50:50 (HALADE et al., 2010). A 

utilização de isômeros sintéticos permitiu a avaliação de efeitos específicos (HALADE et al., 

2010), uma vez que estudos indicam que vários desses efeitos são devido à ação isolada, 

enquanto outros podem ser induzidos e/ou potencializados pela ação sinérgica de diversos 

isômeros (PARIZA et al., 2001). 

A segurança da utilização de misturas de isômeros sintéticos de CLA para auxiliar na perda 

de peso não é unanimidade na comunidade científica e seu uso não é autorizado em alguns 

países, como, por exemplo, Brasil e Austrália (ANVISA, 2007; FSANZ, 2008). Dessa forma, 

elevar a concentração desses compostos em alimentos de origem animal, principalmente 
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oriundos de animais ruminantes (bovinos, ovinos e caprinos), tem sido o objetivo de diversos 

estudos. 

FATOR ANTIOBESIDADE NO LEITE 

A obesidade se constitui no principal fator relacionado com a incidência de doenças 

cardiovasculares, acometendo cerca de 107,7 milhões de crianças e 603,7 milhões de 

adultos. Sua ocorrência pode estar associada a fatores genéticos, familiares e culturais, além 

de ser influenciada pelo sedentarismo, distúrbios psicológicos, hábitos alimentares, dentre 

outros (THE GBD, 2017). 

A utilização de alimentos funcionais, que apresentem propriedades antiobesidade, tem se 

tornado prioridade na sociedade contemporânea. Recentemente, a descoberta das 

propriedades benéficas do ácido linoleico conjugado, em especial do isômero trans-10, cis-

12 no combate à obesidade, tem despertado interesse dos pesquisadores. Sua ação resulta 

de interações múltiplas com inúmeras vias metabólicas de sinalização, levando ao aumento 

do gasto energético, inibição da adipogênese e lipogênese, e modulação de adipocinas e 

citocinas (PARK; PARIZA, 2007). 

Ao contrário da restrição calórica, as intervenções com CLA trans-10, cis-12 proporcionam 

perda de peso sem perda de massa magra, reduzindo todos os depósitos de gordura 

corporal (visceral, inguinal e marrom interescapular) (YEGANEH et al., 2017). Seus efeitos 

antiobesidade estão associados à inibição da diferenciação de adipócitos 3T3-L1 (adipócitos 

maduros) e pré-adipócitos primários em humanos, redução dos níveis de RNAm de 

receptores ativados por proliferador de peroxissoma (PPARγ), que atuam na expressão 

gênica, sendo essencial na regulação da diferenciação celular, desenvolvimento e 

metabolismo de organismos superiores, atuando principalmente no tecido adiposo, além da 

influência na via de sinalização intracelular Wnt em adipócitos 3T3-L1, estabilizando a β-

catenina (KANG et al., 2003; KENNEDY et al., 2008; YEGANEH et al., 2016). 

Estudos sobre a eficiência do CLA no combate à obesidade muitas vezes se restringem a 

alimentos com a presença desses isômeros inseridos de forma artificial, ao contrário de 

analisar os efeitos metabólicos do consumo de alimentos enriquecidos naturalmente (PARK 

et al., 1997; TSUBOYAMA-KASAOKA et al., 2000, 2003). Alguns desses estudos, apesar de 
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resultar em perdas maciças de gordura corporal, que levaria a uma condição lipoatroférica, 

podem levar a resultados inesperados, como o aumento da resistência à insulina em ratos e 

humanos com sobrepeso (RISERUS et al., 2001; ROCHE et al., 2002). 

De forma análoga, a utilização de manteiga enriquecida naturalmente com o isômero trans-

10, cis-12 na alimentação de ratas magras saudáveis, resultou em pequenos aumentos, 

porém significativos, nas concentrações de glicose e insulina em jejum, como também na 

redução da tolerância à insulina, porém não houve influência na tolerância e absorção de 

glicose pelo músculo por estímulo da insulina (STEFANSON et al., 2014). Estudos 

demonstraram, também, que o consumo de alimentos naturalmente enriquecidos com a 

associação dos isômeros trans-10, cis-12 e cis-9, trans-11 impedem a hiperinsulinemia sem 

alterar a tolerância à glicose em ratos magros (ALMEIDA et al., 2015). 

Apesar das grandes potencialidades do CLA como fator antiobesidade, os estudos de sua 

ação em humanos ainda são incipientes, com efeitos de perda de peso ainda muito 

modestos, necessitando de mais pesquisas. 

CONCLUSÃO 

A utilização de óleo de soja como suplementação lipídica para ruminantes leiteiros, além de 

aumentar a densidade energética das dietas, apresenta potencial positivo na manipulação 

de ácidos graxos no leite, especialmente na síntese de ácido linoleico conjugado (CLA), como 

o isômero trans-10, cis-12, considerado fator antiobesidade. 

Com a descoberta promissora do CLA trans-10, cis-12 no combate à obesidade, surge a 

necessidade de novas pesquisas que proporcionem o aumento natural deste fator no leite 

de ruminantes e seus derivados. 
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SOYBEAN OIL AS LIPID SUPPLEMENTATION AND PRECURSOR OF THE 

ANTIOBESITY FACTOR IN MILK FOR DAIRY RUMINANTS – REVIEW 

 

ABSTRACT 

espite the limitation in the use of lipids in the diet of ruminants, as it interferes with 
the digestion of fiber and causes metabolic problems, research has been developed 
with the objective of reducing the concentration of saturated fatty acids in milk, 

which is pointed out as one of the triggering factors of heart disease, and increase in the 
concentration of unsaturated fat, which are related to combating these diseases, in addition 
to improve the use of energy from the diet. Among the points of interest there is the 
increased concentration of conjugated linoleic acid (CLA) in milk, which is an element that 
promotes human health. Of the isomers already discovered, the trans-10, cis-12 has been 
gaining prominence by presenting anti-obesity properties. Thus, increasing the 
concentration of this isomer in animal products has become a market demand, which has 
sought for healthier products. CLA is naturally found in products from ruminant origin, as a 
result of intense ruminal biohydrogenation, however the concentrations of this factor 
present in milk are low, and the use of vegetable oils may be a viable alternative to improve 
it. 
 
Keywords: Fatty acid. Cattle. Goats. CLA. Dairy products. 
 

 

ACEITE DE SOJA COMO SUPLEMENTACIÓN DE LÍPIDOS PARA RUMIANTES DE 

LECHE Y PRECURSOR DEL FACTOR DE ANTIOBESIDAD EN LA LECHE – REVISIÓN 

 

RESUMEN 

 pesar de la limitación en el uso de lípidos en la dieta de los rumiantes, ya que 
interfiere con la digestión de la fibra y causa problemas metabólicos, se han 
desarrollado investigaciones con el objetivo de reducir la concentración de ácidos 

grasos saturados en la leche, que se señalan como uno de los factores desencadenantes de 
enfermedad cardíaca, y aumentar la concentración de insaturados, que están relacionados 
con la lucha contra estas enfermedades, además de un mejor uso de energía de la dieta. 
Entre los puntos de interés está el aumento de la concentración de ácido linoleico conjugado 
(CLA) en la leche, que es un elemento que promueve la salud humana. De los isómeros ya 
descubiertos, el trans-10, cis-12 ha ganado importancia por presentar propiedades contra la 
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obesidad. Por lo tanto, aumentar la concentración de este isómero en productos de origen 
animal se ha convertido en una demanda del mercado, que ha buscado productos más 
saludables. El CLA se encuentra naturalmente en productos de origen rumiante, como 
resultado de una intensa biohidrogenación ruminal, sin embargo, las concentraciones de 
este factor que se encuentran en la leche son bajas, y el uso de aceites vegetales puede ser 
una alternativa viable para su manejo. 
 
Palabras clave: Ácido graso. Ganado. Cabras. CLA. Productos lácteos. 
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