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Celem pracy byto okreslenie zawarto$ci izomeréw sprzgzonego kwasu lino-
lowego w tkance tluszczowej 60 loszek mieszancow ras irlandzkich zywionych
pasza z dodatkiem CLA w ilosci 0,5; 1,0 1 2,0%. Wyniki poréwnywano z rezulta-
tami uzyskanymi w grupach zwierzat otrzymujacych dodatek oleju stoneczniko-
wego (0,5; 1,0 1 2,0%), ktére traktowano jako kontrolne. Profil kwasow tluszczo-
wych oznaczono na probkach stoniny pochodzacych od kazdego zwierzgcia, za
pomoca chromatografii gazowej. Stwierdzono wzrost zawartosci izomeréw CLA
w stoninie w miar¢ zwigkszania koncentracji dodatku sprz¢zonego kwasu linolo-
wego oraz oleju stonecznikowego w dawkach pokarmowych.

Stowa kluczowe: sprzgzony kwas linolowy, loszki, tkanka thuszczowa

1. WSTEP

Wartos$¢ dietetyczna wieprzowiny zalezy od zawartos$ci thuszczu w tuszy i sktadu
kwasow ttuszczowych, a zwlaszcza od obecnosci kwaséw o dziataniu hipocholestero-
lemicznym. Dowiedziono, Ze nizszy poziom cholesterolu w tkance migsniowej mozna
osiagna¢ poprzez wzbogacenie jej w wielonienasycone kwasy tluszczowe [2, 11].
Pieszka i wsp. [14] zaobserwowali, ze spadek zawartosci trojglicerydow, ogdlnego
cholesterolu oraz jego frakcji HDL wystepowal wraz ze zwigkszaniem dodatku SKL-u
do diety.

Wieprzowina dietetyczna powinna zawiera¢ optymalny poziom tluszczu $§rodmig-
$niowego 1 migdzymigsniowego o odpowiednim skladzie kwasow thuszczowych,
a szczegoblnie o prawidlowej zawarto$ci 1 proporcji kwaséw wielonienasyconych ome-
ga-3 1 omega-6. Smakowito§¢ wieprzowiny jest dodatnio skorelowana z zawarto$cia
nasyconych (SFA) i jednonienasyconych kwasow tluszczowych (MUFA), a ujemnie —
z zawarto$cia kwasow wielonienasyconych (PUFA) [12]. Nalezy jednak zauwazyc,
ze Barowicz i wsp. [3] oraz Dugan i wsp. [7] w swoich badaniach nie zaobserwowali
negatywnego wplywu sprz¢zonego kwasu linolowego na pogorszenie si¢ cech senso-
rycznych wieprzowiny.
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Sprzgzony kwas linolowy ma dziatanie antykancerogenne, zapobiega odktadaniu
si¢ thuszczu i arteriosklerozie, stymuluje uktad odpornosciowy oraz wykazuje wiasci-
wosci przeciwzapalne. Sktada si¢ z grupy izomeréw pozycyjnych oraz geometrycznych
(cis lub trans) kwasu linolowego [4, 5, 9, 21].

Dodatek CLA do paszy dla $win podwyzsza jego poziom w migsie oraz thuszczu
[10, 18]. Badania dowiodty, ze CLA podawany jako dodatek do paszy pozytywnie
wplywa na jako$¢ migsa [10], zmniejsza grubo$¢ stoniny oraz ogdlng zawarto$¢ thusz-
czu w tuszy, zwigksza natomiast migsno$¢ oraz wykorzystanie paszy [17, 18, 22].

Celem pracy byto okreslenie zawartosci izomerow sprzgzonego kwasu linolowego
w tkance tluszczowej loszek mieszancow ras irlandzkich zywionych pasza z dodatkiem
CLA.

2. MATERIAL I METODY

Dos$wiadczeniem objeto 60 loszek. Byty to mieszance & irlandzka uszlachetniona
krajowa x @ (& irlandzka uszlachetniona krajowa x Q@ wielka biata irlandzka). Tucz
$win przeprowadzono w zakresie masy ciata od 40 do 95 kg. Warunki utrzymania, pie-
legnacji i zywienia wszystkich tucznikow doswiadczalnych byty ujednolicone. Zwierze-
ta utrzymywano w kojcach o wymiarach 4,8 x 2,4 m. Temperatura regulowana byla
komputerowo i wynosita 20-22°C. Pozywienie oraz woda byty dostgpne ad libitum.

Swinie wybrano przy masie ciata 40 kg i podzielono na 6 grup (liczacych po 10
osobnikéw umieszczonych w 6 kojcach). W poszczegoélnych grupach stosowano zrdz-
nicowang diet¢ wedlug nast¢pujacego schematu:

1) dietg o 0,5% zawartos$ci sprzezonego kwasu linolowego (CLA 0,5),
2) dietg o 1,0% zawartosci sprzezonego kwasu linolowego (CLA 1,0),
3) dietg o 2,0% zawartosci sprzezonego kwasu linolowego (CLA 2,0),
4) diete 0 0,5% zawartosci oleju stonecznikowego (SFO 0,5),
5) diete o 1,0% zawartoS$ci oleju stonecznikowego (SFO 1,0),
6) diete o 2,0% zawartos$ci oleju stonecznikowego (SFO 2,0).

Po zakoniczeniu tuczu $winie przewieziono z zachowaniem zasad prawidtowego
transportu do zaktadéow migsnych. Ich uboju dokonano po 24-godzinnym odpoczynku.
Zwierzegta oszolomiono uzywajac do tego celu dwutlenku wegla.

Po 24 godzinach od uboju i dokltadnym wychtodzeniu tusz (+4°C) dokonano ich
rozbioru zgodnie z metodyka stosowana w przemysle migsnym. Do dalszych analiz
pobrano migsnie Longissimus dorsi wraz z okrywajacg je skora z prawej poltuszy kaz-
dego zwierzgcia. Proby przewieziono do The National Food Centre w Dublinie, gdzie
oznaczono profil kwasow tluszczowych na probkach stoniny pochodzacych od kazdego
zwierzgcia, za pomoca chromatografii gazowej. Analiz dokonano przy uzyciu chroma-
tografu Varian 3400 Gas Chromatograph wyposazonego w kolumng SGE BPX-70
o dtugosci 120 m oraz $rednicy 0,25 mm (Phenomenex).

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, obliczajac $rednia arytmetyczna (X )
oraz odchylenie standardowe (s). Istotnos¢ réznic migdzy grupami weryfikowano przy
zastosowaniu testu Duncana. Do obliczen wykorzystano program komputerowy
STATISTICA 5.5 PL (2000).
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3. WYNIKI

W tabeli 1 zaprezentowano wyniki dotyczace zawarto$ci izomerow sprzgzonego
kwasu linolowego w stoninie. Izomer ¢9 t11 CLA w najwyzszym stezeniu (3,64%)
wystapit w grupie 6 ($win karmionych pasza z 2% dodatkiem oleju stonecznikowego),
najnizszym za$ (0,66%) — w grupie 1 (0,5% dodatek CLA do paszy). Migdzy grupa
6 a pozostatymi stwierdzono statystycznie wysoko istotne réznice. Analiza wariancji
potwierdzita rdznice statystyczne na takim samym poziomie istotnosci (P < 0,01) row-
niez pomigdzy grupami 2 14 a 3 i 5. Migdzy grupa 1 a 2 i 4 wystapity natomiast staty-
stycznie istotne roznice. W grupach $win otrzymujacych sprzezony kwas linolowy lub
olej stonecznikowy zawarto$¢ izomeru c9 t11 CLA w stoninie wzrastala w miarg zwigk-
szania koncentracji danego sktadnika w paszy.

Wiyniki dotyczace izomeru t10 c12 sprzezonego kwasu linolowego przedstawiaty
si¢ podobnie jak w przypadku izomeru c9 t11, gdyz najwyzsza jego koncentracja
w sloninie — 2,64% — wystapita w grupie 6 (2% dodatek oleju stonecznikowego),
a najnizsza — w grupie 1 (0,40%), czyli u osobnikoéw karmionych pasza z 0,5% dodatkiem
sprzezonego kwasu linolowego. Migdzy tymi grupami zwierzat udowodniono réwniez
statystycznie wysoko istotne roznice jak w przypadku izomeru c9 t11. W grupach §win
otrzymujacych sprz¢zony kwas linolowy lub olej stonecznikowy udziat izomeru t10 c12
CLA w stoninie wzrastat w miar¢ zwigkszania koncentracji tego sktadnika w paszy.

Tabela 1. Zawarto$¢ izomerdéw sprz¢zonego kwasu linolowego w stoninie (%)
Table 1. Amount of conjugated linoleic acid isomers in backfat (%)

Istotno$¢ roéznic
Kwas  Miara statystyczna Grupa migdzy grupami
thuszczowy Group Significance of differ-
ences between groups
Fatty acid Statistical CLA CLA CLA SFO SFO SFO
measure 05 1,0 20 05 1,0 20 P<0,05 P<0,01
1 2 3 4 5 6

X 0,66 1,14 2,64 127 2,55 3,64 6-1,2,3,4,5;
X 2 2 b b 2 2 _ =9~y T~y
1 CLA s 0,12 0,18 0,47 0,29 0,33 1,04 1-24 24-35
t10 cl2 X 0,40 0,68 1,74 0,776 1,63 2,64 . 6-1,2345;
CLA s 0,08 0,11 0,34 021 0,25 0,82 24-35

4. DYSKUSJA WYNIKOW

Thiel-Cooper i wsp. [18] stwierdzili liniowy wzrost zawartoSci sprzezonego kwasu
linolowego w tluszczu podskornym swin (P < 0,001) wraz ze zwigkszaniem si¢ jego
udzialu w dawce pokarmowej. Ostrowska i wsp. [13] oraz Tischendorf i wsp. [19] réw-
niez wykazali, ze §winie otrzymujace dodatek CLA charakteryzowaly si¢ jego podwyz-
szonym poziomem w tkance thuszczowej. Bee [6] takze potwierdzit wpltyw dodatku
sprzezonego kwasu linolowego na sktad kwasow thuszczowych w stoninie.

Odmienne rezultaty uzyskali Stangl i wsp. [16]. Nie zdotali oni bowiem wykazac
zaobserwowanego w innych doswiadczeniach wptywu dodawania SKL-u do paszy na
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zmiang profilu kwasow thuszczowych. Weber i wsp. [20] w eksperymencie przeprowa-
dzonym w celu okreslenia skuteczno$ci dodatku sprzezonego kwasu linolowego do
paszy jako czynnika polepszajacego wzrost u nowo narodzonych §win stwierdzili, ze
dodatek 0,6% CLA nie powoduje zwigkszenia tempa wzrostu prosiat. Pieszka i wsp.
[15] réwniez wykazali brak ujemnego wplywu tego kwasu na wyniki tuczu $win.

Przedstawione w pracy wyniki §wiadcza o wzroScie zawarto$ci zarowno izomeru
c9 t11 CLA, jak i t10 c12 CLA w stoninie w miar¢ zwigkszania udziatu sprzgzonego
kwasu linolowego lub oleju stonecznikowego w paszy. Podobne rezultaty uzyskali
Azain 1 wsp. [1], Glaser i wsp. [8] oraz Tischendorf i wsp. [19], ktérzy najwigksza kon-
centracjg kwasow ttuszczowych stwierdzili w tkance tluszczowej badanych zwierzat.

Nalezy takze podkresli¢, ze najwyzsza zawarto$cia badanych izomeréw CLA
w stoninie uzyskano w grupie zwierzat otrzymujacych 2% dodatek oleju stoneczniko-
wego. Dodatek 2% CLA do paszy powodowal co prawda wzrost wystgpowania izome-
row CLA, lecz w znacznie mniejszym stopniu (P < 0,01). Wskazuje to na celowos¢
stosowania znacznie tanszego oleju stonecznikowego (w stosunku do syntetycznego
CLA) jako dodatku do paszy w celu modyfikowania zawartosci korzystnych kwasow
thuszczowych wystepujacych w stoninie ubijanych swin.

5. WNIOSKI

1. Zawarto$¢ izomeréw CLA w stoninie w miar¢ zwigkszania dodatku sprzgzonego
kwasu linolowego oraz oleju stonecznikowego w dawkach pokarmowych dla loszek
podczas tuczu od 40 do 95 kg masy ciata wzrastata.

2. Korzystniejszy wzrost zawartosci izomeré6w CLA w stoninie uzyskano dodajac do
paszy olej stonecznikowy niz znacznie drozszy syntetyczny sprzezony kwas linolowy.

3. Skfad kwasow tluszczowych w tkankach zwierzat mozna modyfikowaé poprzez
dodatek oleju stonecznikowego lub CLA do paszy i w ten sposob korzystnie oddzia-
lywac na zdrowie konsumentow.

Praca wykonana w ramach V Programu Ramowego Unii Europejskiej (Stypendium
Marii Curie) w The National Food Centre, Dublin, Irlandia
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AMOUNT OF CONJUGATED LINOLEIC ACID IN FAT TISSUE
IN GILTS FED WITH FODDER WITH CLA
AND SUNFLOWER OIL ADDED

Summary

The aim of present research was to estimate the amount of conjugated linoleic acid
isomers in fat tissue in 60 Irish crossbred gilts fed with fodder with CLA added at the
amount of 0.5; 1.0 and 2.0%. The results were compared with results obtained in groups
of animals fed with sunflower oil added (0.5; 1.0 and 2.0%), which constituted the con-
trol groups. The fatty acid profile was determined in samples of backfat from each ani-
mal using the gas chromatography. There was noted an increase in the content of CLA
isomers in backfat with an increase in the concentration of conjugated linoleic acid and
sunflower oil added to the ration.

Keywords: conjugated linoleic acid, gilts, fat tissue



