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Celem badan bylo okreslenie wplywu podawania oleju CLA  tucznikom w paszy
w poczqtkowym okresie tuczu (od 55 do 80 kg masy ciata) oraz podczas catego tuczu (od
55 do 105 kg masy ciata) na sktad chemiczny, cechy fizykochemiczne, technologiczne oraz
walory odzywcze migsa wieprzowego. Doswiadczenie przeprowadzono na 24 tucznikach,
ktore po przekroczeniu 55 kg masy ciata, wraz z mieszankq petnodawkowq dodatkowo
otrzymywaty odpowiednio: grupa I kontrolna — 3% oleju stonecznikowego podczas catego
tuczu, t.j. od 55 kg do 107 kg masy ciata; grupa Il doswiadczalna — 3% oleju CLA (Luta-
CLA 60, BASF) od 54 kg masy ciata do 80 kg, a nastepnie, tj. do korica doswiadczenia, po-
dobnie jak grupa I— 3% dodatek oleju stonecznikowego oraz grupa 11l doswiadczalna — 3%
dodatek oleju CLA podczas tuczu od 55 kg do 107 kg masy ciata. Nie wykazano wptywu 3%
dodatku CLA w paszy na tempo wzrostu oraz zuzycie paszy przez tuczniki. MigsnoS¢ tucz-
nikow otrzymujqcych dodatek CLA przez caly czas trwania doSwiadczenia byta wyzsza niz
w grupie kontrolnej. U zwierzqt tych rowniez obserwowano istotne obnizenie sie¢ grubosci
stoniny (P<0,01). Nie wykazano istotnego wptywu zastosowanego dodatku CLA na sktad
chemiczny miesa i jego cechy fizykochemiczne. Zawartosé cholesterolu catkowitego oraz
poziom TBARS w probkach miegsa obnizaly si¢ w grupach doswiadczalnych, réznice byly
Jednak statystycznie nieistotne. Wykazano statystycznie wysoko istotny wzrost zawartosci
izomerow CLA w lipidach migsnia najdiuzszego tucznikow z obydwu grup otrzymujgcych
dodatek tego kwasu w diecie (P<0,01). W lipidach migsa tych zwierzqt wystgpita rowniez
tendencja do spadku zawartosci kwasow tluszczowych nasyconych (SFA) i wielonienasy-
conych (PUFA) oraz wzrostu zawartosci kwasow jednonienasyconych (MUFA). Spadek
zawartosci kwasow PUFA z rodziny n-3 byl statystycznie istotny (P<0,05). Pod wzgledem
cech technologicznych otrzymane migso od tucznikow otrzymujgcych CLA w diecie cecho-
walo sig nizszq silq cigcia, wyzszq sprezystosciq oraz gorszq spoistoscig (P<0,05). Z kolei
migso tucznikow z grupy kontrolnej charakteryzowato sie wyzszq odbojnoscig (P<0,01).

*Praca wykonana w ramach dziatalno$ci statutowej 1Z-PIB, temat nr 2236.1.
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Sprzezony kwas linolowy (CLA), stanowigcy mieszaning geometrycznych
1 pozycyjnych izomeréw kwasu linolowego, posiada szerokie spektrum dziatania
w organizmie zwierzgcia (West 1 in., 1998; Dugan i in., 1999). Jest tatwo absorbowa-
ny z przewodu pokarmowego zwierzat monogastrycznych, a jego st¢zenie w tkankach
jest wprost proporcjonalne do zawartosci CLA w paszy (Thiel-Cooper i in., 2001).
Przyjmuje si¢, ze o aktywnosci biologicznej CLA decyduja dwa jego zasadnicze izo-
mery: cis9-transl 1 oraz transl0-cis12 (DeLany i West, 2000).

Wyniki dotychczasowych badan wskazuja, ze izomery sprz¢zonego kwasu lino-
lowego (CLA), podawane w paszy tucznikom, wspomagajg wzrost masy mi¢Sniowej
oraz zmniejszaja odkladanie thuszczu w tuszy (Pariza i in., 1997; Ostrowska i in.,
1999; Muller i in., 1999; O’Quinn i in., 2000; Barowicz i in., 2003; Migdat i in., 2004;
Szymczyk, 2005 a). Wspoélczesna dietetyka zywienia cztowieka zmusza producen-
tow wieprzowiny do szukania drog prowadzacych do ograniczenia otluszczenia tusz,
zmiany sktadu thuszezu, ograniczenia zawarto$ci cholesterolu w migsie, a tym samym
do poprawy wartosci dietetycznej migsa wieprzowego (Migdat i in., 2004 b).

Celem badan byto okreslenie wptywu podawania oleju CLA tucznikom w paszy
w okresie tuczu od 55 do 80 kg masy ciata oraz od 55 do 105 kg masy ciata na jako$¢
tusz oraz cechy fizykochemiczne, technologiczne i walory odzywcze migsa wieprzo-
wego.

Material i metody

Doswiadczenie przeprowadzono na 24 tucznikach, ktére po przekroczeniu 55 kg
masy ciala podzielono na 3 grupy ( po 4 loszki i 4 kastraty). Tuczniki utrzymywano
grupowo po 4 osobniki w grupie i zywiono dwa razy dziennie, przy statym dostepie
do wody, wedtug Norm zywienia $win (1993), granulowang mieszanka pelnodawko-
wa zawierajaca w swoim sktadzie: 12,94 MJ/kg energii metabolicznej, 15% biatka
ogolnego, 8% widkna surowego, 4,7% ekstraktu eterowego, 0,85% lizyny, 0,55%
metioniny i cysteiny, 0,18% tryptofanu, 0,56% treoniny, 0,5% Ca ogdélnego i 0,18% P
strawnego. Przy rannym odpasie zwierzg¢ta wraz z mieszanka pelnodawkowa dodat-
kowo otrzymywaty odpowiednio: grupa I kontrolna — 3% oleju stonecznikowego
podczas catego tuczu, t.j. od 55 kg do 107 kg masy ciata; grupa Il doswiadczalna —
3% oleju CLA (Luta-CLA 60, BASF) od 55 kg masy ciata do 80 kg, a nastepnie, tj.
do konca doswiadczenia, podobnie jak grupa I — 3% dodatek oleju stonecznikowego;
grupa III doswiadczalna — 3% dodatek oleju CLA podczas tuczu od 55 kg do 107 kg
masy ciala. Sklad kwaséow tluszczowych w ekstrakcie eterowym mieszanki petno-
dawkowej, oleju stonecznikowego oraz oleju CLA przedstawiono w tabeli 1. Po ubo-
ju wszystkich tucznikéw okreslono migsno$¢ zwierzat przy pomocy aparatu Piglog
105 oraz przeprowadzono dysekcj¢ prawej pottuszy wg. metodyki SKURTCH (Ro-
zycki, 1996). Po przeprowadzeniu dysekcji pobrano probke z migsnia najdhuzszego
grzbietu (m. longissimus dorsi) z okolicy ostatniego kregu piersiowego i pierwszego
kregu ledzwiowego. Probki migsa przechowywano w polietylenowych pojemnikach,
bez dostgpu powietrza, w temperaturze —19°C. W 1, 2 oraz 24 godziny po uboju
w migsie mierzono pH w homogenatach wodnych wg. Polskiej normy PN-77/A-82058
oraz wodochtonno$¢ metodg Grau’a i Hamma (1953). W probkach migsa ponadto
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oznaczano sktad chemiczny (Budstawski i Drabent, 1972). W prébkach migsa doko-
nywano takze ekstrakcji lipidow wg. metody Folcha i in. (1957), a nastgpnie okresla-
no profil kwasow tluszczowych metodg chromatografii gazowej za pomocg apara-
tu Varian 3400. W ekstraktach lipidowych probek mieénia najdluzszego oznaczano
rowniez zawarto$¢ cholesterolu catkowitego metodg podang przez Rhee i in. (1982).
W probkach migénia najdtuzszego oznaczano takze zawartos¢ aldehydu malonowego
(TBARS) wg. procedury podanej przez Saliha i in. (1987) po 30 1 90 dniach przecho-
wywania migsa w temperaturze —19°C. Przeprowadzono takze ocene technologiczna
migsa. Zastosowano dwie instrumentalne metody pomiary tekstury miesa. Pomiar
sily cigcia wykonywano przy pomocy teksturometru Texture Analyzer (TA-XT2)
firmy Stable Micro Systems z przystawka Warnera-Bratzlera i trojkatnym wycigciem
noza. Z migsa pieczonego w temperaturze 78°C wycinano probki w postaci walcow
o $rednicy 14 mm i wysokosci 15 mm. Predkos¢ przesuwu noza podczas testu wynosita
1,5 mm/s. Wynik przedstawiono jako warto$¢ sity oddzialujacej na powierzchnie
(kg/cm?). Pomiaru dokonano z wykorzystaniem w/w urzadzenia wyposazonego
w przystawke, ktorg stanowit walec o $rednicy 50 mm. Predko$¢ przesuwu walca
wynosita 2 nm/s, przerwa miedzy naciskami wynosita 3 s, natomiast prog wyczuwal-
nos$ci proby wynosit 10 graméw. Wykonano test dwukrotnego $ciskania probek do
70% deformacji ich wysokosci. Sktad chemiczny pasz okreslano metodami konwen-
cjonalnymi wg. AOAC (1995). Otrzymane wyniki poddano weryfikacji statystycznej
wykorzystujac pakiet programow komputerowych Statgraphics Plus 4.0.

Tabela 1. Sktad kwasow tluszczowych w mieszance petnodawkowej, oleju stonecznikowym
oraz w CLA (% sumy kwasow)
Table 1. Composition of fatty acids in complete mixture, sunflower oil and CLA
(% of total fatty acids)

Pasza i dodatki tluszczowe
Feed and fat supplements

Kwasy ttuszczowe - -
Fatty acids mieszanka ole]. CLA*
pelnodawkowa stonecznikowy .
. . CLA oil
complete mixture sunflower oil
Nienasycone kwasy ttuszczowe 82,12 88,80 93,10
Unsaturated fatty acids (UFA)
Jednonienasycone kwasy thuszczowe 38,91 24,70 29,80
Monounsaturated fatty acids (MUFA)
Wielonienasycone kwasy tluszczowe 4321 64,10 63,30
Polyunsaturated fatty acids (PUFA)
Wielonienasycone kwasy n-3 6,09 0,10
(n-3 PUFA)
Wielonienasycone kwasy n-6 37,12 64,00 63,30
(n-6 PUFA)
(n-6)/(n-3) PUFA 6,09
CLA ** 0,00 0,10 61,30
* Luta-CLA 60 (BASF)
** CLA zawieral nastgpujace izomery: C18:2 cis9-trans11 — 30,96%

C18:2 trans10-cis12 — 29,90%
C18:2 trans9-trans11 —1,61%
** CLA contained the following isomers: C18:2 cis9-trans11 — 30,96%
C18:2 trans10-cis12 —29,90%
C18:2 trans9-trans11 — 1,61%
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Wyniki

Zastosowanie 3% sprzgzonego kwasu linolowego (CLA) w paszy, bez wzgledu
na okres stosowania, nie wywarlo istotnego wptywu na tempo wzrostu oraz zuzycie
paszy przez tuczniki, chociaz obserwowano tendencj¢ do wzrostu $rednich przyrostow
dziennych i spadku zuzycia paszy na przyrost 1 kg masy ciata w grupach doswiad-
czalnych (tab. 2). Migsno$¢ tucznikdéw otrzymujacych przez caty okres doswiadcze-
nia dodatek CLA byla wyzsza o okoto 3% w poréwnaniu zar6wno z tucznikami
otrzymujacymi CLA w pierwszym okresie tuczu, jak i1 tucznikami grupy kontrolne;j,
jednak obserwowane roznice nie wykazywaty istotnosci statystycznej. Obserwowano
natomiast obnizenie si¢ grubosci stoniny w poréwnaniu z tucznikami grupy kontrol-
nej, szczegolnie w grupie zwierzat otrzymujacych dodatek izomerow CLA w poczat-
kowym okresie tuczu (P<0,05).

Tabela 2. Wyniki tuczu i ocena jakosci tusz (n = 8)
Table 2. Some results of fattening and carcass quality (n = 8)

Crzvnik Istotno$¢ roznic
yoie Significance
Source of variation of differences
okres podawania CLA ,
. pte¢
- period of CLA
Wyszczegdlnienie . sex .
Item supplementation SEM inter-
55-80 kg| 55-107 kg cLA| Ple¢ | akeja
m.c. m.c. ) sex | inter-
‘2‘;’:{;’(};‘ at55to | at5ss loflzt]; ]l::::)i?; action
80kg |to107kg | &
b.w. b.w.

Masa ciata poczatkowa

(kg) 57,42 5491 52,08 57,05 52,56 2,12 NS NS NS
Initial body weight (kg)

Masa ciata koncowa (kg) 108,17 107,83 105,58 111,00 104,40 294 NS x NS
Final body weight (kg)

Sredni przyrost dzienny (g) 759 787 795 800 760 21 NS NS NS
Mean daily gain (g)
Zuzycie paszy (kg/kg) 3,22 3,11 3,08 3,04 323 0,10 NS NS NS

Feed conversion (kg/kg)

Masa tuszy zimnej (kg) 84,17 82,63 81,00 86,00 78,60 042 NS x NS
Cold carcass weight (kg)

Wydajno$¢ rzezna zimna

(%) 77,82 76,63 76,72 77,47 76,02 025 NS NS NS
Cold dressing percentage

(%)

Migsno$¢ tuszy (%) 53,51 53,46 55,21 55,07 53,04 0,76 NS NS NS

Carcass meatiness (%)

Srednia grubos¢ stoniny

z 5 pomiaréw (mm) 2590a 18,81b 20,16ab 20,81 2244 1,10 x NS NS
Average backfat thickness

from 5 measurements (mm)

a, b, ¢ — warto$ci w wierszach oznaczone réznymi literami réznia si¢ istotnie (P<0,05).
a, b, ¢ — values in the same rows with different letters differ significantly (P< 0.05).
x — P<0,05; NS — P>0,05.
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Tabela 3. Ocena cech fizykochemicznych migsa (n = 8)
Table 3. Physico-chemical traits of meat (n=8)

Istotnos¢ roznic

Sourccezglfn \I/]:r(iation Significance
of differences
Wyszezegolnienie ' okres podawania CLA . pte¢
Ttom period of CLA supplementation sex SEM inter-
55-80 kg | 55-107 kg CLA | Pte¢ | akeja
kontrola m.c. m.c. loszki |kastraty sex 1nFer-
control | at55to at 55 to gilts | barrows ation
80 kg b.w.| 107 kg b.w.
Sucha masa (%) 26,23 25,74 25,68 2592 2584 0,14 NS NS NS
Dry matter (%)
Biatko ogolne (%) 22,63 22,49 22,05 22,72 22,05 0,17 NS NS NS
Crude protein (%)
Ttuszez surowy (%) 2,42 2,10 2,34 2,03 255 0,16 NS NS NS
Crude fat (%)
pH, 6,06 6,24 6,32 6,23 6,18 0,05 NS NS NS
pH, 5,96 6,21 6,27 6,23 6.06 0,08 NS NS NS
pH,, 5,67 5,62 5,80 5,65 5,75 0,04 NS NS NS
Wodochtonnosé¢ (%) 18,15 22,40 20,12 21,13 19,32 0,88 NS NS NS
Water holding
capacity (%)
Cholesterol catkowity
w migsie (g/100 g
$wiezej tkanki) 51,60 49,83 51,40 49,72 52,17 1,10 NS NS NS
Total cholesterol in
meat (mg/100 g fresh
tissue)
Zawartos¢ TBA
(mg/kg tkanki):
TBA level
(mg/kg tissue):
po 30 dniach 0,466 0,471 0,406 0,427 0,468 0,02 NS NS NS
after 30 days
po 90 dniach 0,673 0,582 0,605 0,622 0,618 0,02 NS NS NS
after 90 days
Kwasy ttuszczowe
(% sumy kwasow):
Fatty acids
(% of total fatty acids):
SFA
UFA 38,33 37,64 37,36 38,17 37,38 0,31 NS X NS
MUFA 61,67 62,36 62,64 61,83 62,62 034 NS NS NS
PUFA 46,93 48,15 49,30 47,59 49,38 341 NS NS NS
(n-6) PUFA 14,74 14,21 13,34 14,24 1324 0,82 NS NS NS
(n-3) PUFA 13,44 12,93 12,29 13,05 12,00 0,73 NS NS NS
CLA 1,30 a 1,28ab  1,05b 1,19 1,24 0,06 x NS NS
(n-6)/(n-3) PUFA 0,04 A 0,60 B 0,94 C 0,53 0,52 0,08 xx NS NS
10,33 ab 10,102  11,70b 10,96 9,68 0,52 x NS NS

a, b, ¢ — wartos$ci w wierszach oznaczone réznymi literami r6znig si¢ istotnie (P<0,05).

A, B, C — wartosci w wierszach oznaczone réznymi literami r6znia si¢ wysoko istotnie (P<0,01).

a, b, ¢ — values in the same rows with different letters differ significantly (P<0.05).
A, B, C — values in the same rows with different letters differ highly significantly (P< 0.01).

x — P<0,05; xx —P<0,01; NS—P>0,05.
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Tabela 4. Ocena cech technologicznych migsa (n = 8)
Table 4. Evaluation of meat technological traits (n = 8)

. Istotnos¢ roznic
Czynnik L
Source of variation Significance
of differences
Wyszezegolnienie ' okres podawania CLA ' pte¢
Ttem Period of CLA supplementation sex SEM inter-
55-70kg | 55-107 kg CLA | Ple¢ |akeja
kontrola m.c. m.c. loszki | kastraty sex | inter-
control [55to 70 kg| 55to 107 kg | gilts |barrows action
b.w. b.w.
Sita cigcia (kg) 6,91 a 4,66 b 5,31 ab 5,03 6,23 0,50 x NS NS
Shear force (kg)
Twardo$é¢
(kg/cm?) 125,07 107,64 137,31 111,66 13502 10,55 NS NS NS
Hardness
(kg/cm?)
Sprezystos¢ (N) 0,518a 0,619ab 0,646 b 0,587 0,602 002 x NS NS
Springinnes (N)
Spoistos¢ (N) 0,536a 0,434 b 0,453 ab 0472 0476 002 x NS NS
Cohesiveness (N)
Gumowato$¢ (N) 64,54 47,30 61,73 51,24 64,48 6,45 NS NS NS
Gumminess (N)
Zujnosé (N) 40,26 30,14 40,47 34,03 39,89 5,12 NS NS NS

Chewiness (N)
Odbojnosé (N) 0,236 A 0,176 B 0,202 AB 0,194 0,216 001 x NS NS
Resilience (N)

Objasnienia patrz tabela 3.
For explanations see table 3.

Nie wykazano istotnego wptywu zastosowanego dodatku CLA na zawarto$¢ su-
chej masy, bialka ogdlnego oraz thuszczu surowego w uzyskanym migsie (tab. 3), ob-
serwowano natomiast tendencj¢ do wzrostu jego wodochtonnosci u zwierzat pocho-
dzacych z grup doswiadczalnych. Zawartos¢ cholesterolu catkowitego oraz poziom
TBARS w probkach migsa obnizaly si¢ w grupach do§wiadczalnych, réznice byty
jednak statystycznie nieistotne.

Analiza sktadu kwasow tluszczowych lipidow mies$nia najdtuzszego wykazata
tendencj¢ do obnizania si¢ zawarto$ci kwaséw nasyconych (SFA) i wielonienasyco-
nych (PUFA) oraz wzrostu zawarto$ci kwasow jednionienasyconych (MUFA) w gru-
pach zywionych mieszankg zawierajaca CLA. W obrebie kwasow PUFA stwierdzono
istotny spadek zawarto$ci kwasow z rodziny n-3. W grupie zwierzat otrzymujacych
CLA w okresie tyczu od 54 kg do 107 kg masy ciata stosunek kwasow n-6 do n-3
w lipidach migénia najdtuzszego ksztattowal si¢ na istotnie wyzszym poziomie
w pordéwnaniu do grupy otrzymujacej ten olej do osiggnigcia 80 kg masy ciata.

Wprowadzenie CLA do mieszanki paszowej dla tucznikéw spowodowato staty-
stycznie wysoko istotny wzrost zawartosci tego kwasu w lipidach badanego migsa
obu grup do$wiadczalnych poréwnaniu z grupa kontrolna (P<0,01). Obserwowano
roOwniez wysoko istotne réznice w poziomie tego parametru mi¢dzy grupami do-
$wiadczalnymi (P<0,01).
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Pod wzgledem cech technologicznych otrzymane migso od tucznikoéw otrzymuja-
cych CLA w diecie cechowalo si¢ nizszg silg cigcia, wyzsza sprezystoscig oraz gor-
szg spoistoscig (tab. 4). Réznice byly statystycznie istotne (P<0,05). Statystycznie
wysoko istotnie wyzsza odbojnos$ciag charakteryzowato si¢ migso tucznikdow z grupy
kontrolnej (P<0,01). Pozostate wskazniki (twardo$¢, gumowato$¢, zujnosc) nie roz-
nily si¢ istotnie.

Omowienie wynikéw

W przeprowadzonym doswiadczeniu obserwowano tendencje do poprawy wskaz-
nikow tucznych i rzeznych oraz istotne zmniejszenie si¢ grubos$ci stoniny u tucznikow
otrzymujacych w diecie dodatek CLA. Uzyskane wyniki sg zgodne z doniesieniami
innych autoréw. Tischendorf i in. (2002) stwierdzili, ze zywienie tucznikoOw pasza
zawierajaca 2% sprzgzonego kwasu linolowego powoduje istotny spadek grubosci
stoniny w poréwnaniu z kontrolg. Brak istotnych réznic w przyrostach masy ciala
u tucznikdéw otrzymujacych wraz z dietg dodatek CLA obserwowali Duganiin. (1999),
Ostrowska i in. (1999), Thiel-Cooper i in. (2001) oraz Migdat i in. (2004 a). Wszyscy
cytowani autorzy, jak rowniez Muller i in. (1999), obserwowali lepsze wykorzystanie
paszy przez $winie otrzymujace w diecie CLA. Tischendorf i in. (1999), stosujac
w diecie tucznikéw dodatek CLA nie wykazali istotnych rdznic w przyrostach i wy-
korzystaniu paszy. Obserwowali natomiast wzrost mi¢snosci tusz. Nizszg zawarto$¢
thuszczu w tuszach Iub w migsie §win otrzymujacych dodatek CLA stwierdzili Dugan
11n. (1999) oraz Ostrowska i in. (1999). Szymczyk (2005 a), podajac 5 wzrastaja-
cych dawek CLA w diecie tucznikow, obserwowata proporcjonalny do dawki spadek
otluszczenia tusz oraz wzrost ich umig¢snienia przejawiajacy si¢ wzrostem migsnosci
tuszy wieksza powierzchnia ,,0ka” poledwicy oraz wyzszg zawarto$cig migsa w szyn-
ce. Thiel-Cooper i in. (2001), oprocz ograniczenia stopnia othuszczenia tusz wykazali
roéwniez wzrost powierzchni ,,oka” poledwicy tucznikow otrzymujacych w diecie do-
datek CLA. Z kolei Sun i in. (2004) podajac tucznikom 4% dodatek CLA do paszy
przez 6 tygodni tuczu obserwowali istotnie wyzsze przyrosty masy ciata oraz spadek
zuzycia paszy. Procesowi temu towarzyszyt istotny wzrost powierzchni ,,oka” polg-
dwicy.

Dodatni wptyw podawania CLA na ograniczenie proceséw oksydacyjnych
w lipidach migsa tucznikow obserwowali Wiegand i in. (2002), Migdat i in. (2004 ¢),
Szymczyk (2005 b). Wszyscy wymienieni autorzy obserwowali nizsza warto$¢
TBARS oznaczang w probkach migsa przechowywanego w temperaturze od —19°C
do —22°C zar6wno przez 3, jak i przez 6 miesigcy. W naszym doswiadczeniu wartosci
TBARS po 90 dniach przechowywania migsa grup doswiadczalnych w stanie gle-
bokiego zamrozenia byty nizsze o okoto 10-13,5% w poréwnaniu z grupa kontrolna.

Sprzg¢zony kwas linolowy podawany w paszy wptynal na modyfikacje profilu kwa-
sow ttuszczowych. W lipidach mig$nia najdhuzszego grzbietu obserwowano tendencje
do wzrostu udziatu jednonienasyconych kwaséw thuszczowych przy istotnym obni-
zaniu si¢ kwasow wielonienasyconych z rodziny n-3. Stwierdzono réwniez wysoko
istotne zwigkszanie si¢ zawartosci CLA zaleznie od okresu czasu stosowania tego
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komponentu paszowego. Podobnie Gatlin i in. (2002) obserwowali wzrost izomerow
CLA w lipidach mig$nia najdtuzszego grzbietu $win zywionych pasza, zawierajaca
CLA w ilosci 1g/ 100g. Sun i in. (2004) wykazali istotne roznice w zawartosci CLA
w lipidach tuszy przy przypadku podawania izomeréw CLA przez ostatnie 6 tygodni
niz przez 3 tygodnie. Zblizone wyniki uzyskali rowniez Ostrowska i in. (2003). Ba-
rowicz 1 in. (2002) stwierdzili wyzszy poziom CLA w lipidach mig$nia najdiuzszego
przy tuczu $win od 70 do 130 kg m.c. niz w przypadku tuczu od 70 do 100 kg m.c.

Zawartos$¢ thuszczu w migsie oraz sktad kwaséw thuszczowych warunkuje zarow-
no jakos¢ dietetyczna, jak i cechy sensoryczne (Cameron i Enser, 1991). Ttuszcz od-
grywa réwniez istotng role w technologii produktow migsnych. Obnizenie zawarto$ci
thuszczu powoduje obnizenie parametréw tekstury wyrobow miesnych (Karwowska
i Dolatowski, 2008). Lopez-Bote i in. (2002) wykazali wysoko istotne roznice w twar-
dosci, gumowatoS$ci i zujnosci stoniny §win zywionych pasza o duzej koncentracji
jednonienasyconych kwaséw tluszczowych (19g/kg suchej masy) w poréwnaniu do
zwierzat otrzymujacych mieszanke o wysokiej koncentracji kwaséw wielonienasy-
conych (21,3-23,2g/kg suchej masy). W naszych badaniach stwierdzono, ze wpro-
wadzenie do diety tucznikow izomeréw CLA spowodowato istotne réznice w  sile
cigcia, sprezysto$ci oraz spoisto$ci migsa. Z drugiej strony Miller 1 in. (1999) nie
zaobserwowali wplywu zywienia §win paszg zawierajaca rézne zrodta thuszczu na
parametry tekstury wieprzowiny.

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, ze wprowadzenie oleju CLA do paszy dla
$win w okresie tuczu od 55 do 80 kg obniza grubo$¢ stoniny oraz korzystnie oddzia-
lywuje na migsnos¢ tusz i profil kwasow thuszczowych w lipidach migénia najdtuz-
szego. Pod wzgledem cech technologicznych wieprzowina wzbogacona w sprzezo-
ny kwas linolowy charakteryzowatla si¢ nizszg sitg ciecia, wyzszg sprezystoscig oraz
gorszg spoistoscia.
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Effect of CLA administration in different periods of fattening
on carcass and meat quality parameters

SUMMARY

The aim of the study was to determine the effect of supplementing CLA oil in pig feeds in the initial
period of fattening (55-80 kg body weight) and during the entire fattening period (55-105 kg body weight)
on chemical composition, physico-chemical and technological traits and nutritive value of pork. The ex-
periment involved 24 fatteners, which from 55 kg of body weight received a complete diet supplemented
with: group I (control) — 3% sunflower oil throughout fattening from 55 to 107 kg of body weight; group
II (experimental) — 3% CLA oil (Luta-CLA 60, BASF) from 54 to 80 kg of body weight, followed by
3% sunflower oil until the end of the experiment; group III (experimental) — 3% CLA oil during fattening
from 55 to 107 kg of body weight. A 3% dietary CLA supplement had no effect on the rate of growth or
feed consumption by the pigs. The meatiness of pigs receiving a CLA supplement throughout the experi-
ment was higher than in the control group. A significant decrease (P<0.01) in backfat thickness was also
found in these animals. The CLA supplement used had no significant effect on the chemical composition
and physicochemical traits of meat. The total cholesterol content and TBARS level in meat samples were
lower in the experimental groups, but the differences were not significant. The concentration of CLA iso-
mers in the lipids of longissimus dorsi muscle was found to increase highly significantly in pigs from both
experimental groups receiving this acid in their diets (P<0.01). The meat lipids of these pigs were also
characterized by a decrease in saturated (SFA) and polyunsaturated fatty acids (PUFA) and an increase
in monounsaturated fatty acids (MUFA). The decrease in n-3 PUFA was significant (P<0.05). In terms of
technological traits, the meat obtained from the pigs receiving dietary CLA was characterized by lower
shear force value, higher elasticity and poorer cohesion (P<0.05). The resilience of meat of pigs from the
control group was highly significantly higher (P<0.01) compared to that of the other fatteners.
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