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“PRODUTO BASEADO EM ACIDO LINOLEICO CONJUGADO E METODO
PARA A FABRICAGAO DE UM PRODUTO BASEADO EM ACIDO
LINOLEICO CONJUGADO E USO DE UM PRODUTO BASEADO EM ACIDO
LINOLEICO CONJUGADO”

Campo técnico

A presente invencdo se relaciona com um
produto baseado em &acido linoleico conjugado (dagqui por
diante abreviado como CLA) ou derivados do mesmo tendo as
caracteristicas definidas no predmbulo da reivindicagdo
principal. A invengdo também é dirigida a um método para
a fabricag¢do do produto.

Técnica anterior

O termo coletivo CLA é intencionado a
descrever uma mistura de isbmeros diendicos, conjugados,
geométricos e posicionais derivados de &acido linoleico,
tanto na forma de &acidos graxos livres (FFAs) quanto na
forma dos respectivos sais ou outros derivados,
particularmente ésteres.

CLA estd presente em natura no leite e
carne de ruminantes e é formado como um composto
intermedidrio durante o processo de biohidrogenagdao de
alguns 4&acidos graxos poli-insaturados contidos em sua
dieta, em particular de &cido 1linoleico e A&cido a-
linoleico. Alguns destes compostos intermedildrios escapam
da hidrogenagdo completa e se acumulam nas glandulas
mamarias.

O isbmero de CLA que é predominante na
fracdo graxa de leite de ruminante & cis-9,trans-11 para
o qual um mecanismo de sintese enddgena também foi
proposto (Mahfouz e outros, 1980, Pollard e outros, 1980,
Griinari e outros, 2000).

Estudos executados dentro das ultimas
trés décadas mostraram este isdmero, junto com o isdmero
trans-10,cis-12, estar envolvido em muitas fungdes
fisiolbgicas e metabdlicas; isto tem aumentado
progressivamente o interesse cientifico em CLA e nos

mecanismos nos quais ele estd envolvido.
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Em particular, as seguintes sdo
indicadas, entre as numerosas aplica¢des potenciais de
CLA: i) inibig¢do de carcinogenese; ii) melhorias na
fung¢do imune; iii) redugado de inflamag¢do; iv) reduc¢do nos
efeitos catabdélicos de estimulagdo imune; v) reducdo de
asma em modelos animais; wvi) redugdo em aterosclerose
(reducdo na concentracdo de LDL (lipoproteina de baixa
densidade) e na razdo LDL:HDL (lipoproteina de alta
densidade); vii) redug¢do no acimulo de gordura corporal e
aumento em massa corporal magra; viii) crescimento
aumentado em jovem roedor; ix) redugdo de diabetes em
alguns modelos experimentais; x) redug¢do de hipertensdo.
Nem todos os efeitos fisioldégicos citados acima podem ser
atribuidos a ambos dos isdmeros mencionados acima (como
é, entretanto, verdadeiro para a inibigao de
carcinogenese mamaria); em alguns casocs, o efeito &
determinado por somente um dos dois (por exemplo, trans-
10,cis-12 & o Unico isbmero que é responsdvel por reduzir
massa de gordura corporal, enguanto o isdmero cis-
9,trans-11 melhora a eficiéncia do crescimento e
alimenta¢adao em jovem roedor) enquanto, em outros casos, ©
efeito dos dois isOmeros parece ser um equilibrio de
a¢des opostas.

A luz dos potenciais efeitos benéficos
descritos acima, uma necessidade surgiu de aumentar a
disponibilidade de CLA tanto tentando produzir, a partir
de ruminantes, leite que seja mais rico daquele composto,
quanto tentando prover um produto baseado em CLA para
administragdo direta a seres humanos, por exemplo, na
forma de um suplemento alimentar ou aditivo para uso em
produgdo alimenticia normal. No primeiro caso, uma das
alternativas possiveis prové a suplementacdo da dieta
animal com CLA produzido sinteticamente. Também é sabido
sintetizar CLA no laboratdrio, por exemplo, a partir de
6leos vegetalis tais como ©&6leo de agafr3o ou 6&éleo de
girassol; o produto que é geralmente obtido é uma mistura

de isbdmeros de CLA em suas varias formas tal como metil
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ésteres de &acidos graxos livres (FFAs) e pode ser usado
em alimentag¢do tanto humana quanto animal.

Entretanto, CLA tem grandes desvantagens
em termos de estabilidade.

De fato ele tende a reagir muito
facilmente com oxigénio e outros agentes oxidantes tais
como hidrocloreto de colina ou alguns minerais,
particularmente na presenga de luz ou de metais tais como
cobre e ferro, se degradando rapidamente e portanto
perdendo sua atividade. Sua fraca resisténcia a processos
de oxidagdo o torna particularmente instavel e muito
menos facilmente manuseado do que &acidos graxos poli-
insaturados normais.

cLa deve portanto ser protegido
adequadamente de tanto o ambiente externo (durante os
periodos, possivelmente periodos bem longos, que decorrem
entre sua produgdo e seu uso) quanto do ambiente gastrico
ou pré-gastrico (durante o uso).

Além disso, o alto grau de instabilidade
de CLA também impde consideraveis limitag¢des nos
processos de produgdoc os quais levam a sua protecdo, de
fato processos nos quais altas temperaturas sao
requeridas por periodos de tempo razoavelmente longos
levariam a sua rapida degradagédo.

Métodos correntemente conhecidos para
proteger CLA provéem o uso de CLA na forma de sais de
cdlcio ou na forma de ésteres, ou para o encapsulamento
da molécula em uma matriz de caseina tratada com
formaldeido, ou mesmo microencapsulamento em
ciclodextrina.

Entretanto, o objetivo de prover CLA com
as caracteristicas de estabilidade requeridas pelo
mercado ainda ndo foi alcangado. Existe portanto ainda
uma necessidade no setor de ter disponivel um produto
baseado em CLA, o teor de CLA e, em particular, a
resisténcia a oxidagao do qual permanegam

substancialmente inalterados, mesmo durante um longo
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periodo de tempo da ordem de varios anos, sem a
necessidade de recorrer ao uso de antioxidantes ou
armazenagem em uma atmosfera inerte e que, ao mesmo
tempo, também possa permanecer estavel nos tratos
gastrointestinais de animais e seres humanos.

Descrigdo da invengdo

O problema fundamentando a presente
invengdo é aquele de prover um produto baseado em CLA,
bem como um método para a produgdo do mesmo, que sejam
projetados estruturalmente e funcionalmente para superar
as limitag¢des discutidas acima com referéncia a técnica
anterior mencionada.

Este problema é resolvido pela presente
invencdo por meio de um produto e um método de acordo com
as reivindicag¢des anexas.

O produto produzido de acordo com a
presente invengdo é do tipo encapsulado e compreende um
nicleo interno no gqual o CLA estd substancialmente
concentrado, e um revestimento envolvendo completamente o
‘nicleo interno para cobri-lo e protegé-lo.

O produto final pode ter qualquer formato
ou tamanho adequado mas é preferivelmente produzido em
forma granular com dimensdes entre 0,15 e 2 milimetros,
sendo que pelo menos 80% do produto tém um tamanho de
particula menor que 0,8 mm.

O produto granular é vantajosamente
produzido por um processo de microencapsulamento por meio
de uma técnica de resfriamento por spray que é descrita
em detalhes abaixo.

o) CLA usado é preferivelmente de
derivagdo sintética em forma de &cido graxo livre e/ou
metil éster. Ele estd na forma de um liquido oleoso no
qual o teor dos dois principais isOmeros de CLA, cis-
9,trans-11 e trans-10,cis-12, é tdo alto guanto possivel,
preferivelmente pelo menos 50% em peso. Os dois isdmeros
estao normalmente presentes em quantidades quase

equivalentes.
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O teor dos dois principais is&meros de
CLA que estdo presentes no Oleo sintético de CLA sera
referido abaixo pelo termo “teor de CLA”".

O teor de CLA pode ser variavel de acordo
com a matéria-prima usada para sua produgdo (6leo de
girassol ou de acafrido) e pode ser, por exemplo, 60% ou
80% para uso em tanto rag¢do animal gquanto alimento
humano.

O CLA usado para a produc¢ao do produto de
acordo com a invengdo tem um nimero de perdxido (medido
de acordo com a norma italiana NGD C 35-1976) que é té&o
baixo quanto possivel, preferivelmente menor que 10 e
ainda mais preferivelmente menor que 3.

O nlmero de perdxido de CLA €& um
pardmetro gue é indicativo da degradagdo do CLA; quanto
mais alto o nlmero de perdxido for, maior é o grau de
degradacdao do CLA.

Foi descoberto gue um ntimero de perdxido
suficientemente baixo no CLA que é usado como a matéria-
prima do produto de acordo com a invengdo permite o
produto manter suas caracteristicas inalteradas por um
longo tempo, considerando que uma matéria-prima que ja
estd altamente oxidada continua em seu processo de
degradagdo em taxas muito lentas, a despeito do
revestimento de matriz de lipidios. Similarmente, o CLA
usado como matéria-prima deve ser negativo para o teste
de Kreis (norma italiana NGD C 56-1979) para a
identificagdo de quaisquer aldeidos resultando do
processo de degradagdo de CLA, e deve mostrar um nidmero
de p-anisidina tdo baixo quanto possivel.

Em uma primeira etapa do método para a
fabricagdo do produto da inven¢do, o CLA, que é liquido a
temperatura ambiente, & completamente adsorvido em um
substrato sdélido. O dltimo é preferivelmente inorgénico
de modo a suportar o fendmeno da degradagdo por um

periodo de tempo mais longo.
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Para reduzir tanto gquanto possivel o
tempo requerido para o término desta etapa, ela &
executada em uma temperatura de cerca de 60-70°C em um
agitador de alta velocidade. nestas condig¢gdes uns poucos
minutos sdo suficientes para conseguir o efeito desejado.

Em particular, o substrato sélido
preferido & baseado em silica e estd na forma de pd com
dimensdes médias entre 10 e 80 microns, preferivelmente
entre 15 e 20 microns.

A silica wusada é preferivelmente de
derivacdo sintética e substancialmente livre de metais de
modo a evitar o disparo de processos oxidativos e
possivel contaminag¢do de CLA.

E importante reforcar que, além de
adsorver o CLA, a silica confere uma consisténcia
adequada para a mistura que é produzida em uma etapa de
processamento subsequente para admissdo na camara de
resfriamento por spray de modo a promover a formagao
correta do produto granular acabado.

Novamente com o propdsito de regular a
consisténcia da mistura a ser admitida para a cémara de
spray, outros agentes minerais tais como, por exemplo,
carbonato de céalcio ou diidrato de sulfato de célcio
também podem ser opcionalmente usados em adig¢do a silica.

A quantidade de silica usada sera aquela
que seja suficiente para conseguir adsorgdo completa do
CLA, geralmente entre 33% e 55% em relacgdo ao CLA.

Com o término desta primeira etapa do
método, um material em pd, de escoamento livre, & obtido,
o qual constituird o nlGcleo interno do produto acabado.

Em uma segunda etapa do método seguindo
imediatamente a primeira, o material em pd obtido é
misturado com uma matriz de lipidios que formard o
revestimento para cobrir e proteger o nicleo interno.

De acordo com um primeiro aspecto da
invengdo, a matriz de lipidios compreende, por pelo menos

80% de seu peso, glicerideos de &acidos graxos saturados
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com 16, 18, 20 e 22 Atomos de carbono (resumidamente C16,
Cl8, C20 e C22).

O termo “saturado” ndo deve ser entendido
no sentido absoluto mas é intencionado a indicar A&cidos
graxos tendo um grau de saturagdo de pelo menos 99%.

Como mostrado pelos testes executados
pelo depositante e relatados abaixo, é particularmente
importante que os A&acidos graxos gue estdo presentes na
matriz estejam presentes substancialmente na forma de
glicerideos e nao &acidos livres. Para este propdsito, a
porcentagem de &cidos livres dentro da matriz de lipidios
deve ser menor que 10% e preferivelmente menor que 1%.

Os glicerideos estao preferivelmente na
forma de triglicerideos.

A matriz de lipidios de acordo com a
invengdo preferivelmente também tem um teor de A&cido
graxo saturado Cl8 maior que 85% em relagao aos A&acidos
graxos saturados totais constituindo os glicerideos.

Esta caracteristica totalmente inesperada
proporciona & matriz de lipidios, e ao revestimento, um
efeito protetor com relagao ao CLA gue é muito maior gue
aqueles de matrizes nas gquais outros acidos graxos entre
aqueles mencionados acima sdo preponderantes.

A matriz de lipidios é tal de modo a ter
um ponto de fusdo entre 60°C e 75°C, preferivelmente
entre 65°C e 68°C.

A matriz de lipidios é primeiro fundida e
entdo misturada com o material em pd obtido pela adsorgdo
do CLA na silica. A mistura pode opcionalmente ocorrer na
presenga de emulsificantes adequados de modo a promover
uma dispersdo homogénea do pd de silica na matriz de
lipidios. A razao entre matriz de lipidios
(triglicerideos + emulsificantes) e CLA depende do tipo
de produto (em particular do tamanho) a ser obtido. Na
configuragdo preferida descrita aqui, a razao é

geralmente entre 1,3 e 1,5, preferivelmente 1,4.
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A mistura é executada por um periodo de
5-20 minutos, preferivelmente cerca de 10 minutos, para
proporcionar uma mistura  homogénea (embora, mais
precisamente, o sistema obtido possa ser mais bem
definido como uma suspensdo homogénea de um pé de sdlido
em uma matriz de lipidios).

A mistura é entdo injetada imediatamente
em alta pressdo por meio de bicos de formato adequado em
uma cdmara de jateamento fria na qual a temperatura é
mantida entre -2°C e -12°C tal que, durante o curto tempo
pelo qual as particulas da mistura permanecem no ar, a
matriz de lipidios possa vantajosamente se solidificar de
acordo com procedimentos conhecidos (técnica de
resfriamento por spray) .

Um produto granular, sélido,
compreendendo um nicleo interno formado pelas particulas
de substrato s6lido no qual o CLA estd adsorvido e um
revestimento, formado pela matriz de 1lipidios, para
cobrir e proteger o nlcleo interno & portanto obtido.

Apbés Jjateamento, o produto é coletado
sobre correias transportadoras e, enquanto ainda dentro
da cédmara fria, é submetido a ventilagdo forgada de modo
a deixar a cdmara a uma temperatura abaixo de 25°C.

Para evitar a aglutinagdo do produto
granular, ele é pulverizado com agente antiaglutinagdo
constituido, por exemplo, por silica com um tamanho de
particula entre 75 e 80 microns, em uma proporgaoc de
0,5%-2% em relag¢do ao produto.

O tamanho do grénulo depende da pressao
de suprimento e do formato do bico mas, se necessdrio, o
produto pode ser peneirado para tornad-lo conforme as
especifica¢des de tamanho desejadas.

Em wvirtude do método especifico de
produgdo e da matriz wusada, o revestimento obtido é
arranjado continuamente e uniformemente ao redor do
nicleo interno de &acido linoleico conjugado adsorvido na

silica. Isto impede a exposigdo do CLA a oxigénio do
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ambiente, & 1luz, e as substdncias oxidantes que estédo
presentes em prepara¢des para uso humano e/ou animal
durante o periodo de armazenagem antes de seu uso. Além
disso, ele evita ou reduz a biohidrogenacdo microbiana
que pode ocorrer no rimen quando usado na alimentacgdo de
roedores. O produto assim microencapsulado pode ser
usado, de acordo com a dosagem, tanto na produgdo de
farmacos quanto na produgdo de suplementos alimenticios
que por sua vez sdo intencionados para alimento tanto
humano quanto animal.

Uma outra vantagem importante conseguida
pelo método de acordo com a presente invengdo €& que o

-~

periodo de tempo pelo qual o CLA é exposto & atmosfera

M

muito limitado, da ordem de 20 minutos. Isto permite

[\

operagao em atmosfera normal.

Exemplos da produgdo do produto de acordo com a invencdo:

Exemplo 1

34 g de 6leo de CLA (com um teor de 60%)
foram introduzidos em um misturador com uma camisa,
aquecido para uma temperatura de 70°C, e foram adsorvidos
por 14,4 g de silica a qual 5 g de carbonato de calcio
foram adicionados, para proporcionar um material em pd,
de livre escoamento.

Uma matriz de 1lipidios constituida por
43,4 g de triglicerideos de &acidos graxos saturados Cl6,
Cl8, C20 e C22, na gqual o teor de Cl8 era 85%, e por 3 g
de emulsificantes, trazida para uma temperatura de 70°C,
foi adicionada ao material em pd e agitada por cerca de
10 minutos para proporcionar uma suspensao homogénea.

A mistura assim obtida foi entdo
fornecida a uma cémara fria mantida a uma temperatura de
cerca de -10°C na qual ela foi pulverizada com o uso de
um bico adequado para o tamanho de particula desejado de
modo a proporcionar grdnulos com um nlGcleo interno
baseado em CLA adsorvido em silica e revestido com uma
matriz de 1lipidios. Cerca de 0,9 g de silica foi

dispersado sobre as microcapsulas extraidas da cémara
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fria e o todo foi submetido a peneiramento para definir
as dimensdes do produto acabado (80% menor gque 800
microns) .

Exemplo 2

Uma segunda amostra de produto foi
produzida pelo mesmo método que do exemplo precedente,
com a diferenca que os triglicerideos compreenderam uma
quantidade de cerca de 45% de &acido graxo saturado C18 e
uma quantidade de cerca de 60% de &acido graxo saturado
Cle.

Exemplo 3

Uma terceira amostra de produto foi
produzida pelo mesmo método gque do Exemplo 1 com a
diferenca que a matriz usada foi formada por &acidos
graxos saturados, de cadeia longa, livres, com um teor de
dcido estearico (Cl1l8) de 98%.

Andlise dos produtos

As amostras produzidas acima foram
submetidas a uma primeira série de testes de laboratdrio
dirigidos a determinar sua estabilidade com o tempo com
relacd3o a fatores ambientais e com diferentes oxidantes.
Em particular, as varias amostras foram embaladas em
sacos de papel com folha de aluminio e PE interno e
armazenadas em um armazém.

A estabilidade foi avaliada medindo,
durante o tempo, o teor de CLA e o nUmero de perdxido
que, como registrado acima, constituem um indice do grau
de degradagdo do CLA e da matriz de lipidios.

Um teste preliminar consistiu em avaliar
a estabilidade durante o tempo do CLA adsorvido em silica
mas sem o revestimento da matriz de lipidios. A amostra
foi mantida no escuro por uma semana, no fim da qual uma
reducdo de 35% do teor de CLA, de 19,8% a 12,9%, foi
notada. Este teste mostra que a presenga do revestimento
é necessaria para a estabilidade do CLA.

Os testes mostraram gque a amostra do

Exemplo 3, no qual a matriz foi formada substancialmente
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por acido graxo Cl8 ao invés de por triglicerideos, foi
decididamente menos estdvel com o tempo. De fato ela
comegou a perder seu teor inicial somente uns poucos dias
apbs a produgdo; apds trés meses a concentragdao de CLA
era zero (teor inicial de 20,35%; teor apds manter por
trés meses: 0%) e, ao mesmo tempo, um aumento no nimero
de perdxido de 3,2 para 50 foil observado.

O produto também mostrou uma tendéncia
acentuada de se aglutinar por meio de uma rea¢do quimica
exotérmica entre o CLA e a matriz.

Uma performance 1levemente melhorada em
termos de estabilidade foi notada com a amostra do
Exemplo 2, a qual, apds amarzenagem por sels meses,
mostrou uma perda de aproximadamente 84% de teor de CLA,
que foi do inicial de 19,98% para 3,19%. Além disso, o
CLA tendeu a escapar das microcapsulas através do
revestimento.

Completamente surpreendente, a Amostra 1,
por outro lado, mostrou excelente estabilidade através de
todo o periodo de medigdo. De fato, apds um periodo tao
longo gquanto dois anos, a redugdo do teor de CLA medido
foi somente 6%, de 20,0% para 18.8%.

Uma segunda série de testes foi executada
in vivo com vacas amamentando para checar a eficédcia da
protecao do CLA nos tratos gastrointestinais de
ruminantes.

O teste foi executado com o wuso de
amostras de produto baseado em CLA obtidas de acordo com
o Exemplo 1 e de acordo com o Exemplo 3, administradas a
grupos distintos de vacas amamentando em varias doses por
um periodo de um més.

O leite obtido de cada grupo de animais
com o término do tratamento foi entd3o analisado para
medir seu teor de CLA metil éster, também o comparando
com uma amostra de leite tirado de um grupo de vacas que
ndo foram tratadas e com uma amostra de leite embalado,

disponivel comercialmente.
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As varias amostras de 1leite foram entédo
analisadas adicionalmente para identificar seus perfis
dcidos medindo as respectivas fra¢des de 4&cidos graxos
saturados, de acidos graxos monoinsaturados, e de &acidos
graxos poli-insaturados.

O tipo de amostra administrada para cada
grupo de animais, as doses administradas, bem como os
resultados obtidos pela andlise do leite estdo resumidos

na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1

Grupo 1 2 3 4 5*
Dose de produto (g/cabeg¢a/dia) 20 50 50 0 -
Tipo de produto Ex.1 Ex.1 Ex.3 - -
CLA (mg/kg de leite) 0,95 2,14 1,28 0 0

% de acidos graxos saturados 67,85 | 56,80 | 58,29 | 77,30 | 72,30
% de acidos graxos monoinsat. 30,07 | 39,54 | 39,24 | 20,65 | 25,20
% de acidos graxos poli-insat. 2,09 3,67 2,47 2,05 2,07

* amostra de leite comercial

Como pode ser visto a partir desta
tabela, CLA metil éster ndo estava presente em animais
gque ndo tinham sido tratados, o que confirma que sua
presenga € devida a administrag¢do de CLA externo. Esté
claro a partir de uma comparagdo entre o Grupo 2 e o
Grupo 3 que a matriz baseada em triglicerideos com 85% de
dcidos graxos (C18 foi muito mais efetiva do que a matriz
composta de &acido graxo Cl8 livre na protecao do CLA de
processos de biohidrogena¢do ruminante e para torné-lo
portanto disponivel para absorgdo nas glandulas mamdrias.

Além disso, a comparacdo entre o Grupo 1
e o Grupo 2 mostra gque a disponibilidade do CLA foi
substancialmente proporcional a4 quantidade de CLA
administrada, independente do tipo de alimenta¢do animal.

Um efeito importante adicional
demonstrado pelos testes acima descritos é que a
administragdo para as vacas de CLA de acordo com a
presente inven¢do modifica vantajosamente o perfil &cido

do 1leito obtido, reduzindo drasticamente a fragdo de
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dcidos graxos presentes no leite em favor da fragdo de
dcidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados, com
todas as consequéncias positivas A presente invengdo
portanto resolve o problema discutido com referéncia &
técnica anterior mencionada oferecendo ao mesmo tempo

muitas vantagens adicionais.
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Reivindicagdes:

1. Produto baseado em &cido 1linoleico
conjugado, compreendendo um nidcleo interno no qual o
dcido 1linoleico conjugado (CLA) estd substancialmente
concentrado, bem como um revestimento para cobrir e

proteger o nldcleo interno, caracterizado pelo fato de o

revestimento ser formado por uma matriz de lipidios
compreendendo uma fracdo maior gque 80% em peso de
glicerideos de Aacidos graxos saturados Cl6, Cl8, C20 e
c22.

2. Produto, de acordo com a reivindicagio

1, caracterizado pelo fato de os glicerideos estarem na

forma de triglicerideos com menos gque 10% de acidez
livre.
3. Produto, de acordo com a reivindicacgdo

2, caracterizado pelo fato de a acidez ser menor que 1%.

4. Produto, de acordo com gualguer uma

das reivindicag¢des 1 a 3, caracterizado pelo fato de a

fragcdo de &acido graxo Cl8 ser igual ou maior que 85% em
relagdo aos acidos graxos totais incluidos na matriz de
lipidios.

5. Produto, de acordo com gqualgquer uma

das reivindicag¢des 1 a 4, caracterizado pelo fato de no

nicleo interno, o CLA ser adsorvido em um substrato
s6lido em forma de pd.
6. Produto, de acordo com a reivindicagao

5, caracterizado pelo fato de o substrato sélido ter um

tamanho médio de particula entre 10 e 80 microns,
preferivelmente entre 15 e 20 microns.
7. Produto, de acordo com gqualgquer uma

das reivindicagdes 5 ou 6, caracterizado pelo fato de o

substrato sbélido ser baseado em silica substancialmente
livre de metais.
8. Produto, de acordo com a reivindicacao

7, caracterizado pelo fato de, em adigdo & silica, a

presenga de um agente mineral baseado em carbonato de

cadlcio ou diidrato de sulfato de célcio ser provida.
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9. Produto, de acordo com gualquer uma ou

mails das reivindicag¢des 1 a 8, caracterizado pelo fato de

a matriz de lipidios compreender um emulsificante.
10. Produto, de acordo com qualgquer uma

ou mais das reivindicagdes 1 a 9, caracterizado pelo fato

de o CLA estar presente no nicleo interno na forma de
metil éster, de A&acidos graxos 1livres, ou de sais dos
mesmos, e compreender uma fragdo maior que 50% em peso
dos isbmeros cis-9,trans-11 e trans-10,cis-12.

11. Produto, de acordo com a

reivindicacdo 10, caracterizado pelo fato de o CLA

compreender uma fragdo de cerca de 60% em peso dos
isdmeros cis-9,trans-11 e trans-10,cis-12.
12. Produto, de acordo com a

reivindicagdao 10, caracterizado pelo fato de o CLA

compreender uma fragdo de cerca de 80% em peso dos
isémeros cis-9,trans-11 e trans-10,cis-12.
13. Produto, de acordo com gqualguer uma

ou mais das reivindicag¢des 1 a 12, caracterizado pelo

fato de ser na forma granular com um tamanho de particula
entre 0,15 e 2 milimetros, e menor que 800 microns para
pelo menos 80% do produto.

14. Produto, de acordo com a

reivindicag¢do 13, caracterizado pelo fato de a razido em

peso entre a matriz de lipidios e o CLA estar entre 1,3 e
1,5.

15. Método para a fabricagdo de um
produto baseado em &cido 1linoleico conjugado (CLA),
compreendendo a etapa de revestir um nlGcleo interno no
qual o CLA estd substancialmente concentrado com um

revestimento, caracterizado pelo fato de o revestimento

ser formado por uma matriz de lipidios compreendendo uma
fragdo maior que 80% em peso de glicerideos de Aacidos
graxos Cl6, Cl8, C20 e C22.

16. Método, de acordo com a reivindicacdo

15, caracterizado pelo fato de a matriz de lipidios ser
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formada por triglicerideos com menos que 10% de acidez
livre.
17. Método, de acordo com a reivindicagdo

16, caracterizado pelo fato de a acidez livre ser menor

gue 1%.
18. Método, de acordo com qualgquer uma ou

mais das reivindicag¢des 15-17, caracterizado pelo fato de

a fracdo de &acido graxo saturado Cl8 ser igual ou maior
que 85% em relagdo aos acidos graxos totais incluidos na
matriz de lipidios.

19. Método, de acordo com qualquer uma ou

mais das reivindicag¢des 15 a 18, caracterizado pelo fato

de o CLA ter um nimero de perdxido menor que 10.
20. Método, de acordo com qualgquer uma ou

mais das reivindicacgdes 15 a 19, caracterizado pelo fato

de antes de ser revestido com o revestimento, o CLA ser
completamente adsorvido em um substrato sélido na forma
de pd de modo a proporcionar um material em pd, de livre
escoamento.

21. Método, de acordo com a reivindicacgdo

20, caracterizado pelo fato de o substrato sélido ter um

tamanho médio de particula entre 10 e 80 microns,
preferivelmente entre 15 e 20 microns.
22. Método, de acordo com qgualquer uma

das reivindicagdes 20 ou 21, caracterizado pelo fato de o

substrato sélido ser baseado em silica substancialmente
livre de metais.
23. Método, de acordo com qualquer uma ou

mais das reivindicagdes 20 a 22, caracterizado pelo fato

de a adsorgdo ser conseguida por mistura de alta
velocidade.
24. Método, de acordo com qualguer uma ou

mais das reivindicag¢des 20 a 23, caracterizado pelo fato

de o material em pd obtido pela adsorg¢do do CLA no
substrato sélido ser misturado com a matriz de lipidios a
uma temperatura maior que o ponto de fusdo da matriz, o

ponto de fusdo sendo entre 60°C e 75°C, para proporcionar
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uma mistura formada por uma suspensdao de sdélidos em uma
matriz de lipidios fundida.
25. Método, de acordo com a reivindicacgao

24, caracterizado pelo fato de a mistura entre CLA

adsorvido e a matriz de lipidios ser continuada por um
periodo entre 5 e 20 minutos.
26. Método, de acordo com gualguer uma

das reivindicag¢des 24 ou 25, caracterizado pelo fato de a

mistura ser pulverizada em alta temperatura por bicos
dentro de uma cdmara que €é mantida a uma temperatura
entre -2°C e -12°C, de modo a formar um produto sdlido
granular.

27. Método, de acordo com a reivindicagido

26, caracterizado pelo fato de um pd baseado em silica

ser dispersado sobre o produto sélido granular como um
agente antiaglutinagdo.

28. Uso de um produtc baseado em A&acido
linoleico conjugado (CLA), como identificado em uma ou

mais das reivindicagdes 1 a 14, caracterizado pelo fato

de ser como suplemento alimentar para consumo humano.
29. Uso de um produtc baseado em A&acido
linoleico conjugado (CLA),, como identificado em uma ou

mais das reivindicag¢des 1 a 14, caracterizado pelo fato

de ser como suplemento alimentar para consumo animal.
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