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Zusammenfassung

Im Milchfett enthaltene konjugierte Linolsäuren (CLA) wei-
sen ein hohes gesundheitsförderndes Potenzial auf. Die Fä-

higkeit verschiedener Mikroorganismen, CLA aus der mehrfach
ungesättigten Fettsäure Linolsäure zu bilden, könnte dazu ge-
nutzt werden, den CLA-Gehalt in fermentierten Milchproduk-
ten zu erhöhen. In einem mit Linolsäure angereicherten Medi-
um waren dazu einige Laktobazillen-, Laktokokken- und Strep-
tokokken- wie auch drei von sechs Propionsäurebakterienstäm-
men in der Lage. Bei Anwesenheit von Linolsäure zeigten sieben
von 15 Bifidobakterienstämmen eine beachtliche Bildung von
CLA. Es ist deshalb zu erwarten, dass während der Herstellung,
Reifung und Lagerung von fermentierten Milchprodukten Milch-
säure-, Bifido- und Propionsäurebakterien in der Lage sind, CLA
zu bilden.

Konjugierte Linolsäuren (CLA = conjugated linoleic acid) sind
Fettsäuren, die 18 Kohlenstoffatome enthalten und bei denen die
zwei Doppelbindungen im Fettsäuremolekül durch eine Einfachbin-
dung voneinander getrennt sind, während es bei der Linolsäure zwei
Einfachbindungen sind. Zudem können durch die räumliche Anord-
nung dieser Doppelbindungen in cis- und trans-Formen verschiedene
Isomere entstehen. Unter diesen ist das cis9,trans11 (c9t11) das
wichtigste CLA-Isomere.

In den letzten Jahren haben die
konjugierten Linolsäuren (CLA)
in der Lebensmittelwissenschaft
und der Medizin stark an Beach-
tung gewonnen. Denn es werden
ihnen eine Reihe günstiger phy-
siologischer Wirkungen zuge-
sprochen: bei Mäusen und Rat-
ten wurde durch Fütterung mit
einem CLA-haltigen Futter eine
deutliche Reduzierung des
Krebsrisikos sowie eine Reduk-
tion der LDL1-Konzentration
und des LDL:HDL1-Verhältnis-
ses erzielt. Bei diesen Labortie-
ren und bei Schweinen wurde

auch eine Erhöhung des Protein-
ansatzes bei gleichzeitiger Re-
duzierung der Fettdepots festge-
stellt. Als weitere physiologi-
sche Effekte sind der günstige
Einfluss bei Diabetes sowie eine
verminderte Neigung zur Plätt-
chenaggregation zu erwähnen
(Banni et al., 2002; MacDonald,
2000). Auch wurde bereits bei
Frauen in der Postmenopause
von einer inversen Beziehung
zwischen der über die Nahrung
aufgenommenen beziehungswei-
se der im Serum vorhandenen
CLA-Konzentration und dem
Risiko, an Brustkrebs zu erkran-
ken, berichtet (Aro et al. 2000).
Unter den Lebensmitteln kom-
men die CLA vor allem im

Milch- und Fleischfett vor (Du-
fey 1999; Sieber 1995). Ihre Ent-
stehung ist auf die Wirkung des
Bakteriums Butyrivibrio fibri-
solvens im Pansen von Wieder-
käuern zurückzuführen. Dieses
hydriert partiell die im Futter
enthaltenen hochungesättigten
Fettsäuren wie zum Beispiel die
Linolsäure (Kepler et al. 1966).
Die Tatsache, dass CLA im Pan-
sen von Wiederkäuern durch das
Bakterium Butyrivibrio fibrisol-
vens gebildet werden, lässt ver-
muten, dass auch andere Mikro-
organismen in der Lage sind,
diese zu bilden. Der Befund,
dass konventionell gehaltene
Ratten mehr CLA als keimfrei
aufgewachsene aufweisen, weist
auf eine Rolle der im Darm vor-
handenen Mikroorganismen bei
der Bildung von CLA hin (Chin
et al. 1994). Die Verwendung
von Zusatzkulturen, die fähig
sind, CLA aus Linolsäure zu bil-
den, wird als eine Möglichkeit
angesehen, den ernährungsphy-
siologischen Wert von Käse zu
erhöhen.

Laktobazillen, Laktokokken
und Streptokokken
Untersuchungen über die CLA-
Bildung von Milchsäurebakteri-
en haben Jiang et al. (1998), Lin
et al. (1999), Coakley et al.
(2003) und Alonso et al. (2003)
durchgeführt. In der Studie von
Jiang et al. (1998) wurden ver-
schiedene Laktobazillen im
MRS (de Man-Rogosa-Sharpe)-
Medium mit einer Linolsäure-
konzentration von 25 µg/ml in-
kubiert und keiner der unter-
suchten Laktobazillen-, Lakto-
kokken- und Streptokokken-

1 LDL = Lipoprotein niedriger Dichte; HDL =
Lipoprotein hoher Dichte
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tel
Stämme bildete CLA. Im glei-
chen Medium mit 550 µg/ml
Linolsäure produzierte auch
nach Coakley et al. (2003) keiner
der verwendeten Laktobazillen-,
Laktokokken- und Pediokok-
ken-Stämme CLA (Tab. 1). Da-
gegen fanden Alonso et al.
(2003) in diesem Medium wie
auch in Magermilch eine CLA-
Bildung von 54 bis 132 µg/ml
durch je zwei L. acidophilus-
und L. casei-Stämme. Lin et al.
(1999) verwendeten für ihre
Versuche ein Medium, das 120
g/l Magermilchpulver enthielt,
und wiesen in Abhängigkeit der
zugesetzten Linolsäuremenge
und Inkubationszeit eine unter-
schiedliche CLA-Bildung nach
(Abb. 1). Mit dem Linolsäurezu-
satz von 1000 µg/ml erhöhte
sich das gebildete CLA um etwa
das drei- bis vierfache. Wenn
die Menge an Linolsäure auf
5000 µg/ml erhöht und die Inku-
bationsdauer von 24 auf 48 h
verlängert wurde, konnte keine
zusätzliche CLA-Bildung fest-
gestellt werden. Diese Untersu-
chungen zeigen, dass die Zusam-
mensetzung des Mediums wie
auch die Menge der vorhande-
nen Linolsäure für die CLA-Bil-
dung ausschlaggebend sind.

Mit den in der Abbildung 1 er-
wähnten sechs Stämmen hat Lin
(2000) den Einfluss von Saccha-
rose, Laktose, Fruktose und
Kochsalz auf die CLA-Bildung in
einem Medium mit 1000 µg/ml
Linolsäure und 60 mg/ml Saccha-
rose, Laktose, Fruktose oder 10
mg/ml Kochsalz studiert. Mit
Ausnahme von L. delbruecki ssp.
lactis 12586 (Fruktosezusatz)

Tab. 1. CLA-Bildung und Laktobazillenstämme

 Stämme, die keine CLA im MRS-Medium bilden

 Jiang et al. 1998 Coakley et al. 2003

L. acidophilus ATCC4356 L. acidophilus ATCC 4356
L. bulgaricus L. delbrueckii ssp. lactis NCIMB 8117, 8118
L. casei L. salivarius UCC 43310
L. casei F-19 L. paracasei UCC 43338, 43348, 43364,

42319, DPC 5336
L. fermentum
L. helveticus ATCC 15009 L. helveticus NCIMB 700257, 701244,

ATCC 15009
L. reuteri ATCC 23272 L. reuteri NCIMB 11951, 701359, 701089,

702655, 702656
Lc. lactis ssp. lactis NCFB 176 Lc. lactis DPC 3147, 436
Lc. lactis ssp. lactis ATCC 19435 Pediococcus pentosaceus FBB 63
Lc. lactis ssp. cremoris ATCC 19257
Lc. lactis ssp. cremoris NCFB 924
Str. salivarius ssp. thermophilus
Str. salivarius ssp. thermophilus ATCC 19285

 Stämme, die in einem Medium mit sterilisierter Magermilch (siehe Abb. 1) wie auch im
 MRS-Medium und Magermilch CLA bilden

 Lin et al. (1999) Alonso et al. (2003)

L. acidophilus CCRC14079 L. acidophilus L1
L. delbrueckii ssp. lactis CCRC14078 L. acidophilus 016
L. delbrueckii ssp. bulgaricus CCRC14009 L. casei E5
Lc. lactis ssp. cremoris CCRC12586 L. casei E10
Lc. lactis ssp. lactis CCRC10791
Str. salivarius ssp. thermophilus CCRC12257

1 L. = Lactobacillus; Lc. = Lactococcus; Str. = Streptococcus

Abb. 1. Bildung von CLA durch sechs Milchsäurebakterienstämme1 in einem Medium mit sterilisierter
Magermilch2 (Lin et al. 1999).
1 Lc.lactis ssp. cremoris wurde bei 26˚C und die übrigen bei 37˚C inkubiert.
2 Die sterilisierte Magermilch enthielt 7,2 mg/ml CLA und 23,4 mg/ml Linolsäure.
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wurde die CLA-Bildung durch
diese Zusätze in unterschiedli-
chem Masse gehemmt. So redu-
zierte sich beispielsweise bei ei-
nem Zusatz von 10 g/l Kochsalz
der CLA-Gehalt um 13 bis 32 %.

Bifidobakterien
Bifidobakterien sind normale
Bewohner des menschlichen
Verdauungstraktes und werden
auch zur Herstellung von fer-
mentierten Milchprodukten ver-
wendet. Die Frage, ob sie in der
Lage sind, aus der Linolsäure
CLA zu bilden, wurde von Coak-
ley et al. (2003) abgeklärt. In
einem MRS-Medium mit L-Cy-
steinhydrochlorid und 550 µg/
ml Linolsäure  wurden verschie-
dene Bifidobakterien-Stämme
bei 37 ˚C während 48 Stunden
inkubiert. B. breve, dentium und
lactis bildeten viel CLA, wäh-
rend die anderen Bifidobakteri-
en wie B. adolescentis, angula-
tum, bifidum, infantis und pseu-
docatenulatum praktisch keine
Linolsäure in CLA umwandel-
ten. Vorwiegend bildete sich das
c9t11-Isomere, in geringerem
Masse noch das t9t11-Isomere
(Tab. 2). Dabei zeigte sich, dass

die Bildung des c9t11-Isomers
nicht mehr stattfand, wenn sich
die Kultur in der stationären Pha-
se befand.

Propionsäurebakterien
Nach Jiang et al. (1998) sind im
MRS-Medium (25 µg/ml Linol-
säure) die drei Propionsäurebak-
terien-Stämme Propionibacte-
rium (P.) freudenreichii ssp.
freudenreichii ATCC 6207
(PFF), P. freudenreichii ssp.
freudenreichii Propioni-6 (PFF6),
P. freudenreichii ssp.shermanii
9093 (PFS) in der Lage, bei 20 ̊ C
während 72 Stunden CLA zu bil-
den, nicht aber P. freudenreichii
ssp. shermanii PS-1, P. jensenii
ATCC 4867 und P. thoenii
ATCC 4874. Mit den ersten drei
Stämmen wurde die CLA-Bil-
dung bei unterschiedlicher Li-
nolsäurekonzentration wie auch
in zwei weiteren Kulturmedien
studiert. Wurde die Linolsäure-
konzentration im MRS-Medium
erhöht (10, 50, 100, 200, 500,
750, 1000, 1500 µg/ml), zeigten
sich unterschiedliche Resultate.
Das Wachstum dieser Stämme
wurde mit steigender Linolsäu-
rekonzentration gehemmt, am

stärksten der Stamm PFF. Dabei
wurde eine negative Korrelation
zwischen der Gesamtkeimzahl
und der Linolsäurekonzentrati-
on im Kulturmedium festge-
stellt. Der Stamm PFF bildete
bei 500 µg/ml kein CLA mehr,
während der Stamm PFS dabei
die höchste CLA-Bildung er-
reichte. Der Stamm PFF6 bildete
am meisten CLA bei einer Linol-
säurekonzentration von 750 µg/ml
Linolsäure. Bei gleicher Linol-
säurekonzentration (100 µg/ml)
produzierte im Natriumlaktat-
Medium nur der Stamm PFF6
grössere Mengen an CLA, in ste-
rilisierter Magermilch dagegen
alle drei. Dabei wurden in Ma-
germilch etwa 60 bis 90 % der
freien Linolsäure in CLA umge-
wandelt (Tab. 3). Zudem war die
hemmende Wirkung der Linol-
säure auf die Bakterien geringer
als in den beiden übrigen Kultur-
medien, was mit dem Vorhan-
densein von Proteinen erklärt
wird (Boyaval et al. 1995).

Wie die Untersuchungen von Ji-
ang et al. (1998) zeigten, kann
die Linolsäure in höherer Kon-
zentration das Wachstum der
Propionsäurebakterien hemmen.
Um diese Wirkung zu reduzie-
ren, haben Rainio et al. (2001)
Linolsäure in einem Detergens
(Tween-80) dispergiert. In einem
Molkepermeat-Medium tolerier-
te P.  freudenreichii ssp. sherma-
nii mindestens 1000 µg/ml Li-
nolsäure und wandelte diese zu
57 bis 87 % in CLA um. Auf das
MRS-Medium ist dieses Vorge-
hen anwendbar, doch nicht auf
Käse.

Mechanismus der
CLA-Bildung durch
Mikroorganismen
Im Pansen entsteht bei der Bio-
hydrierung der Linolsäure durch
das Bakterium Butyrivibrio fib-
risolvens als erstes Produkt das
c9,t11-CLA (Kepler & Tove,
1967). Dieses kann dann zur
trans-Vaccensäure und zur Stea-
rinsäure umgewandelt werden.

Tab. 2. CLA-Bildung durch Bifidobakterien (Coakley et al., 2003)

 Art Stamm CLA (µg/ml)

c9t11  t10t12 t9t11

B. adolescentis NCFB 230 - - -

NCFB 2204     1,6 1,2   0,7

NCFB 2231     0,6 1,6   0,6

B. angulatum NCFB 2236     0,6 0,6   0

B. bifidum NCFB 795     1,0 0   0

B. breve NCFB 2257 223 0,9   7,0

NCFB 2258 364 0 34,2

NCTC 11815 199 2,8 13,6

NCIMB 8815 224 2,5 15,8

NCIMB 8807 123 0,3   4,7

B. dentium NCFB 2243 125 1,4 33,2

B. infantis NCFB 2205     1,1 1,6   0,9

NCVB 2256   18,2 1,8   4,6

B. lactis Bb12 154 3,0 13,4

B. pseudocatenulatum NCIMB 8811   16,8 2,0   4,5

Bedingungen: MRS-Medium angereichert mit 0,55 mg/ml Linolsäure und 0,5 mg/ml Cysteinhydrochlorid
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Jedoch ist  in der Milchdrüse die
Synthese aus der Vaccensäure
der wichtigere Weg zur Bildung
der c9,t11-CLA (Corl   et al.
2001). Nach Untersuchungen
von Ogawa et al. (2001) mit L.
acidophilus unter mikroae- ro-
ben Bedingungen werden
möglicherweise aus der Linol-
säure zuerst 10-Hydroxy-cis-12-
und 10-Hydroxy-trans-12-Octa-
decensäuren gebildet. Diese
werden dann im ersten Falle zu
c9t11- oder t9c11-Octadecadi-
ensäure und im zweiten Falle zu
t9t11-Octadecadiensäure umge-
wandelt. Auch zwei Enterococ-
cus faecalis-Stämme aus dem
Pansen von Schafen sind in der
Lage, die Linolsäure in die 10-
Hydroxy-12- wie auch in die 13-
Hydroxy-9-Octadecensäuren
umzuwandeln (Hudson et al.
1998), womit die erste Verbin-
dung als Substrat für die CLA-
Bildung dienen könnte.

Starterkulturen und CLA in
Joghurt und Käse
Die Fähigkeit der Propionsäure-
bakterien-Stämme, bei Anwe-
senheit von Linolsäure die Bil-
dung von CLA zu erhöhen, dürf-
te sich am ehesten beim Emmen-
taler Käse auswirken. Denn bei
diesem Käse werden zusätzlich
zu den Milchsäurebakterien
auch Propionsäurebakterien ver-
wendet. Auch die Verwendung
von Laktobazillen, Laktokokken
und Streptokokken könnten zu
einem erhöhten CLA-Gehalt in
Käse führen. Die Milch weist
einen Gehalt an Linolsäure von
etwas mehr als 1 g/100 g Fett und
an freier Linolsäure von mehr als
10 mg/100 g Fett auf (Collomb et
al. 2000). Fettsäuren wie die Li-
nolsäure, aber auch Laurin-,
Myristin- und Ölsäure beein-
flussen in einer Konzentration
von 10 mg/l in einem YEL-Me-
dium das Wachstum von P. freu-
denreichii ssp. shermanii LRTL
30, doch wurde diese hemmende
Wirkung nicht in Milch, Milch-
retentat oder Käsebruch festge-
stellt (Boyaval et al. 1995).

Tab. 3. CLA-Bildung dreier Propionsäurebakterienstämme in unterschiedlichen Medien und
bei unterschiedlicher Linolsäurekonzentration (Jiang et al. 1998)

 Medium, Stamm Gesamt-CLA (mg/ml)

 Linolsäure (µg/ml) 0 100 0 750 0 500

MRS-Medium

PFF 6,4 23,2

PFF6 5,6 265,3

PFS 9,1 111,8

Medium mit Natriumlaktat

PFF 0 0

PFF6 1,2 42,0

PFS 3,1 3,6

Medium mit Magermilchpulver

PFF 2,1 62,5

PFF6 2,1 92,3

PFS 2,7 84,5

PFF = P. freudenreichii ssp. freudenreichii ATCC 6207, Reading

PFF 6 = P. freudenreichii ssp. freudenreichii Propioni-6, Wiesby

PFS = P. freudenreichii ssp. shermanii 9093, Kemikalia

Untersuchungen zum Vorkom-
men von freien Fettsäuren wur-
den an verschiedenen schweize-
rischen Käsen (Emmentaler Al-
ter: 6, Gruyère 6, Sbrinz 12, Ap-
penzeller 3, Tilsiter 2,5, Vache-
rin fribourgeois 3 Monate; n = je
10) durchgeführt. Dabei wiesen
die Emmentalerproben einen
Gehalt an freien Linolsäuren
zwischen 106 und 190 µg/g auf,
während bei den anderen unter-
suchten Käsen zwischen 18 und
73 µg/g gefunden wurde (Col-
lomb et al., 2003). Auch Roque-
fort und Blauschimmelkäse ge-
hören zu den Käsen mit einem
hohen Gehalt an freien Fettsäu-
ren. Dabei konnten in diesen bei-
den Käsen bis zu 17 mg/g C18-
Fettsäuren nachgewiesen wer-
den (Woo et al. 1984), während
es in italienischen Käsen deut-
lich weniger war (Woo and
Lindsay 1984).

Aus diesen Resultaten kann er-
wartet werden, dass während der
Käsereifung, vor allem bei Em-

mentaler Käse und auch bei
Blauschimmelkäsen, durch Star-
terkulturen und Propionsäure-
bakterien CLA aus der freien
Linolsäure gebildet werden
kann. Denn auf einem Medium
mit sterilisierter Magermilch ha-
ben Laktobazillen, Laktokokken
und Streptokokken bis zu 10 %
(Abb. 1) und Propionsäurebak-
terien bis zu 90 % der freien
Linolsäure in CLA (Tab. 3) um-
gewandelt. Aus der in 6 Monate
altem Emmentaler vorhandenen
Konzentration an freier Linol-
säure könnte somit ungefähr bis
zu 170 µg CLA/g Käse zusätz-
lich gebildet werden. Diese Be-
trachtungsweise lässt jedoch die
während der Käsereifung konti-
nuierliche Freisetzung von freier
Linolsäure und die damit mögli-
che Bildung von CLA ausser
Acht. Auch der unterschiedliche
CLA-Gehalt verschiedener Kä-
sesorten (Tab. 4) scheint auf den
ersten Blick darauf hinzuweisen,
dass die Starterkulturen einen
Beitrag zum CLA-Gehalt von
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Käse leisten (Jiang et al. 1997;
Lin et al. 1995). Nach Werner et
al. (1992) kann der Unterschied
in der Konzentration der einzel-
nen CLA-Isomere auf die Ver-
wendung von unterschiedlichen
Starterkulturen und auf die Her-
stellungsbedingungen zurück-
geführt werden. Doch halten Lin
et al. (1995) fest, dass sie bei
einem Vergleich von Cheddar
Käsen (Cougar Gold, Cheddar,
Viking), die mit unterschiedli-
chen Kulturen hergestellt wur-
den, keine signifikanten Unter-
schiede im CLA-Gehalt fest-
stellten (Tab. 4). Unter jeweils
identischen Bedingungen haben
Jiang et al. (1997) Herrgardsost
Käse und Grevé hergestellt, die
in kommerziellen Produktionen
mit unterschiedlichen Starter-
kulturen (Lactococcus spp. oder
Lactococcus spp. und Propioni-
bacterium spp.) eine Tendenz zu
unterschiedlichem CLA-Gehalt
(5,45 und 7,06 mg CLA/g Fett,
Tab. 4) aufwiesen. Nach 24 Wo-
chen Reifung unterschied sich

der CLA-Gehalt dieser beiden
Käse nicht. Sie schliessen
daraus, dass die Aktivität der
Starterkulturen den CLA-Gehalt
der Käse nicht beeinflusste und
dass der höhere Gehalt des kom-
merziellen Grevé (Tab. 4) auf
einen höheren CLA-Gehalt der
Milch zurückzuführen ist. Gnä-
dig (2002) fand in 70 Tage altem
französischem Emmentaler, der
mit einem schwach- oder einem
hoch-lipolytischen Propionsäu-
rebakterien-Stamm fabriziert
wurde, einen CLA-Gehalt von
9,87 und 9,98 mg/g Fett, wäh-
rend mit einem normalen Stamm
9,54 mg/g Fett gemessen wurde.

Eingehendere Untersuchungen
müssten jedoch zeigen, ob wäh-
rend der Vergärung der Milch zu
Sauermilchprodukten und Käse
Milchsäure-, Bifido- wie auch
Propionsäurebakterien in der
Lage sind, CLA in relevantem
Masse zu bilden. Lohnend wäre
dies insbesondere bei Käsen, die
einen hohen Lipolysegrad auf-

weisen und damit einen hohen
Gehalt an freier Linolsäure ent-
halten würden.
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Tab. 4. CLA-Gehalt von fermentierten Milchprodukten und Käse

 Milchprodukt c9t11-CLA Milchprodukt MO c9t11-CLA

mg/g Fett mg/g Probe mg/g Fett

Lin et al. (1995) Jiang et al. (1997)

Blauschimmel 1 4,87bc 1,48bc Joghurt Str.+L.b. 6,15

Blauschimmel 2 7,96a 2,29a Joghurt mild Str.+L.b. 6,22

Brie 4,75bc 1,29bcd Fjällfil Lc. 6,12

Cheddar medium 4,02c 1,40bc Mellanfil Lc. 6,07

Cheddar scharf 4,59bc 1,61b Bifilus Lc.+Str. 4,47

Cougar Gold 3,72c 1,30bcd Dofilus L.a. 5,16

Cream 4,30bc 1,43b Hälsofil Lc. 5,24

Cottage 4,30bc 0,20e

Edamer 5,38b 1,42bc Blauschimmel Lc.+Pen. 6,20

Monterey Jack 4,80bc 1,43bc Cheddar Lc. 5,86

Mozzarella 4,31bc 0,91d Prästost Lc. 5,01

Parmesan 4,00c 0,90d Herrgardsost Lc. 5,45

Swiss 5,45b 1,61bc Västerbottenost Lc. 6,02

Viking 3,59c 1,20cd Grevé Lc.+P. 7,06

abcde Mittelwerte mit dem gleichen Buchstaben sind statistisch nicht signifikant (p>0,05)

MO = Mikroorganismen: Str = Streptococcus thermophilus; L.b. = Lactobacillus bulgaricus; Lc. = Lactococcus
spp.; Pen. = Penicillium roqueforti; P. = Propionibacterium spp.
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SUMMARY

Formation of conjugated linoleic acids through starter
cultures

The conjugated linoleic acids (CLA) contained in milk fat
have a high health amelioration potential. The capacity of
different starter cultures to form CLA from linoleic acid could
be used to increase the CLA level in fermented dairy products.
In a medium supplemented with linoleic acid, some strains of
lactobacilli, lactococci and streptococci as well as three out of
six propionibacteria  were capable of forming CLA. In pres-
ence of linoleic acid seven of 15 strains of bifidobacteria
formed increased amounts of CLA. It is therefore possible that
lactic acid and propionic acid bacteria as well as bifidobacteria
convert linoleic acid to CLA during the manufacture, ripening
and storage of fermented dairy products.

Keywords: conjugated linoleic acid, CLA, cheese, lactic acid
bacteria

RÉSUMÉ

Formation d’acides linoléiques conjugués par des fer-
ments

Les acides linoléiques conjugués (CLA) de la matière grasse
laitière présentent un potentiel très élevé pour l‘amélioration
de la santé humaine. La capacité de divers microorganismes de
former des CLA à partir de l’acide linoléique pourrait être
utilisée pour augmenter les teneurs en CLA dans les produits
laitiers fermentés. Dans un milieu enrichi avec de l’acide
linoléique, on a constaté que diverses souches de lactobacilles,
lactocoques et streptocoques ainsi que trois souches de bacté-
ries propioniques sur six pouvaient former des CLA. En
présence d’acide linoléique, sept souches de bifidobactéries
sur quinze ont formé une concentration appréciable en CLA.
Dans les produits laitiers fermentés, on peut par conséquent
s’attendre à ce que les bactéries lactiques et propioniques ainsi
que les bifidobactéries forment des CLA durant la fabrication,
la maturation et l’entreposage.
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