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 Un acide gras anticarcinogène connu sous le nom d'acide linoléique conjugué (ALC) a été isolé pour la première fois du boeuf grillé en 1987 (Ha et al., 1987). L'ALC se réfère à un mélange d'isomers positionnels et géométriques de l'acide linoléique (18:2 n-6) dans lesquels les liens doubles sont conjugués au lieu de la configuration typique interrompue méthylique. Neuf différents isomers de l'ALC ont été rapportés présents dans les aliments. L'ALC est unique du fait qu'il est très concentré dans le gras des ruminants (e.g. bovin, et les agneaux). Le gras bovin contient 3.1 à 8.5 mg d'ALC par gramme de gras avec les isomers 9-cis et 11-trans contribuant à 57-85% de l'ALC total (Decker, 1995). Curieusement, l'ALC augmente dans les aliments qui sont cuits et /ou préparés. Cela est significatif du au fait que plusieurs mutagènes et carcinogènes aient été identifiés dans les aliments soumis à la cuisson.

Durant la dernière décénie, l'ALC a été démontré efficace dans la suppression de tumeurs de l'antérieur de l'estomac chez les souris, des foyers cryptiques aberrants du colon chez les rats, et de la carcinogénèse mammaire chez les rats (Ip et Scimeca, 1997). Dans le modèle de tumeur mammaire, l'ALC est un anticarcinogène efficace dans la marge de 0.1-1% dans la diète, ce qui est plus élevé que la consommation estimée d'approximativement 1 g d'ALC par personne par jour aux Etats-Unis. Ces résultats ne sont pas dus au déplacement de l'acide linoléique dans les cellules, suggérant qu'il y aurait un mécanisme unique (ou des mécanismes) par le(les)quel(s) l'ALC agit sur le développement de la tumeur. Alors, il y a eu de la recherche dont le design était d'augmenter le contenu d'ALC dans le lait de vache par modification diététique (Kelly et al., 1998)

Plus récemment, l'ALC a été investigué pour sa capacité de changer la composition corporelle, suggérant un rôle comme aide pour perdre du poids. Des souris nouries par une diète avec ajout d'ALC (0.5%) ont montré une réduction de 60% de gras corporel et une augmentation de masse corporelle non adipeuse de 14% comparé aux contrôles (Park et al., 1997), possiblement due à la déposition de gras réduite et d'une augmentation de lipolyse dans les adipocytes.
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