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OCENA MOZLIWOSCI ZWIEKSZENIA ZAWARTOSCI SPRZEZONYCH
DIENOW KWASU LINOLOWEGO (CLA) W MIESIE I PRZETWORACH
MIESNYCH
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OF CONJUGATED LINOLEIC ACID (CLA) IN MEAT AND MEAT PRODUCT
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STRESZCZENIE

Scharakteryzowano wtasciwos$ci prozdrowotne sprz¢zonych dienow kwasu linolowego (CLA) oraz dokonano oceny
mozliwo$ci zwigkszenia ich zawarto$ci w migsie wieprzowym i jego przetworach. Badania z udzialem zwierzat laborato-
ryjnych wskazujg na przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe i przeciwzapalne dziatanie CLA, sugerujg takze wpltyw
na redukcje tkanki thuszczowej oraz zwigkszenie przyrostu masy mig¢éniowej. Jednak liczba obserwacji u ludzi jest niewy-
starczajgca aby moc w petni oceni¢ zwigzek pomigdzy spozyciem CLA a zmniejszaniem ryzyka chorob cywilizacyjnych,
dlatego konieczne jest prowadzenie dalszych badan. Dane literaturowe wskazuja, ze zastosowanie w zywieniu trzody chlewnej
dodatku preparatow CLA, pozwala zwigkszy¢ udziat tej grupy zwigzkow w uzyskanym surowcu, przy czym istotnie wyzsza
akumulacje stwierdza si¢ dla izomeru cis-9, trans-11. Zmianom tym towarzyszy jednak niekorzystne z punktu widzenia
zdrowia cztowieka zwickszenie udziatu kwaséw nasyconych kosztem kwasow jednonienasyconych. W produkcji przetwo-
réw migsnych lepszym sposobem zwigkszenia udziatu sprz¢zonych diendow kwasu linolowego wydaje si¢ by¢ stosowanie
dodatku preparatu CLA na etapie procesu produkcji, poniewaz nie wptywa ono na poziom kwasow nasyconych. Migso
wieprzowe wzbogacone w CLA 1 uzyskane z niego przetwory charakteryzujg si¢ matg podatnoscig na procesy utleniania,
co moze wynikac ze sprzezenia wigzan podwojnych, wlasciwosci antyoksydacyjnych sprz¢zonych dienéw kwasu linolo-
wego, a takze ze zwigkszonego udziatu nasyconych kwasow tluszczowych. Zagadnienie korzystnego wptywu na zdrowie
czlowieka migsa wieprzowego i jego przetwordw o podwyzszonym udziale CLA wymaga dalszych badan prowadzonych
na ludziach. Dopiero wowczas tego typu wyroby mozna bedzie zaliczy¢ do grupy zywnosci funkcjonalnej.

ABSTRACT

The paper characterizes pro-health properties of conjugated linoleic acid (CLA) and assesses the possibility of increas-
ing their content in pork and pork meat products. Studies conducted on animals indicate antitumor, antiatherosclerotic and
antiinflammatory effect of CLA, also find impact on reducing body fat and increasing muscle growth. However, the number
of observations concerning human populations is insufficient to fully evaluate the relationship between CLA intake and
reducing the risk of lifestyle diseases. Therefore, it is necessary to conduct further research. Literature data indicate that the
use in pigs feed suplementation with CLA preparations, can increase the content of these compounds in the meat and also
show, that isomer cis-9, trans-11 is accumulated at significantly higher level. However, these changes were accompanied
by increased the share of saturated fatty acids at the expense of monounsaturated which is unfavorable for human health. A
better way to increase the CLA content in pork meat appears to be the addition of CLA preparation during the production
process, because it does not affect the level of saturated fats. Pork and pork meat products enriched in CLA are character-
ized by low susceptibility to oxidation, which may result from the coupling of double bonds, antioxidantive properties of
conjugated linoleic acid and the increased content of saturated fatty acids. The issue of beneficial effects on human health
of pork and pork products with a higher content of CLA, requires further studies conducted on humans. Only then these
products can be classified as a functional foods.
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WSTEP

Powstanie i rozwdj nauki o sktadnikach i wiasci-
wosciach funkcjonalnych zywnosci pocigga za sobg
istotne zmiany w $wiadomosci zarowno producentow
jak i konsumentow. Zywnosé przestaje by¢ juz postrze-
gana jedynie jako zrodto sktadnikow odzywcezych, stu-
zacych pokryciu odpowiednich potrzeb pokarmowych
cztowieka, ale coraz cze$ciej zwraca si¢ uwage na jej
wlasciwosci funkcjonalne, a wigc zdolno$¢ pozytyw-
nego oddziatywania na stan zdrowia. Istniejg dowody
naukowe, ze dieta typu zachodniego jest jedng z naj-
istotniejszych przyczyn wystgpowania szeregu zaburzen
metabolicznych i stanowi podtoze rozwoju wielu chordb
cywilizacyjnych — otytosci, miazdzycy, niektorych
postaci nowotworow. Rosngca czestotliwosé ich wy-
stepowania rodzi $wiadomos$¢ potrzeby modyfikowania
sktadu produktow spozywczych, w kierunku zwigk-
szenia udziatu substancji bioaktywnych, korzystnie
wpltywajacych na funkcjonowanie organizmu [10, 18,
25, 26]. W ostatnich latach szczegdlng uwage badaczy
zwraca grupa zwigzkow okreslana jako sprzezone dieny
kwasu linolowego (CLA), ktérym przypisuje si¢ szereg
wlasciwosci prozdrowotnych. W badaniach z udziatem
zwierzat laboratoryjnych wykazano ich dziatanie prze-
ciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe i przeciwza-
palne. Zaobserwowano takze wptyw na redukcje tkanki
thuszczowej, zwigkszenie przyrostu masy migsniowej,
stymulujace wzrost organizmu [1, 4, 5, 20, 21]. W po-
réwnaniu z migsem przezuwaczy, tkanka mig$niowa
zwierzat monogastrycznych charakteryzuje si¢ znacznie
nizszym udziatem CLA. Podejmowane sg jednak liczne
badania majgce na celu oceng mozliwosci zwigkszenia
udziatu tych cennych zywieniowo wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych takze w migsie wieprzowym,
poprzez stosowanie w diecie $win dodatku preparatow
CLA[8, 11,13, 16, 33].

CHARAKTERYSTYKA I WEASCIWOSCI
PROZDROWOTNE CLA

Nazwa CLA obejmuje grupg pozycyjnych i geo-
metrycznych izomeréw kwasu linolowego (C 18:2,
n-6), ktorych cecha charakterystyczng jest obecnos¢
w czgsteczce sprzezonego ukladu wiagzan podwoj-
nych. Oznacza to, ze w ich tancuchach weglowych
wigzania podwojne rozdziela nie grupa metylenowa
(tak jak w kwasie linolowym), a jedno wigzanie po-
jedyncze. Dominujacym wsrod wszystkich izomerdéw
CLA jest cis-9, trans-11 czyli tak zwany kwas zwa-
czowy (ang. rumenic acid) stanowigcy okoto 80-90%
wszystkich izomeréw CLA migsa i mleka [4, 8, 20,
22,24, 27, 33].

W badaniach na zwierzetach wykazano szereg
korzystnych prozdrowotnych wtasciwosci, przypisy-
wanych gléwnie dwoém izomerom: cis-9, trans-11 oraz
trans-10, cis-12. Stwierdzono dziatanie antynowotwo-
rowe, przeciwmiazdzycowe, immunomodulacyjne,
redukujace mase tkanki thuszczowej, poprawiajace
przyrost masy mi¢§niowej i stymulujgce wzrost orga-
nizmu m.in. poprzez przyrost masy kostnej [1, 4, 15,
19-22, 24, 27, 28, 31, 32]. W badaniach Nestel i wsp.
[21] wykazano, ze zastosowanie izomeru cis-9, trans-11
w ilosci 0,9% w diecie myszy powoduje obnizenie
stezenia triacylogliceroli i zwigkszenie o okoto 50%
stezenia frakcji HDL cholesterolu. Nie stwierdzono
jednak zahamowania rozwoju zmian miazdzycowych
w luku aorty. Toomey 1 wsp. [28] zastosowali w diecie
proaterogennej myszy mieszaning izomerow cis-9,
trans-11 1 trans-10, cis-12 (80:20) w ilosci 1%, co spo-
wodowato nie tylko zahamowanie proceséw miazdzy-
cowych, ale doprowadzito nawet do cofniecia w 90%
juz zaistniatych wczesnych zmian aortalnych. W prze-
prowadzonych przez Mitchell i wsp. [19] badaniach na
chomikach z zastosowaniem pojedynczych izomerow
CLA, ktore w ilosci 1% dodawano do diety bogatej
w thuszez 1 cholesterol, rowniez wykazano zdolnos¢
CLA do zmniejszania patologicznych zmian miazdzy-
cowych w aorcie. Co wiecej, wykazano, ze kwasy cis-9,
trans-11 oktadekadienowy 1 trans-10, cis-12 oktadeka-
dienowy moga w poréwnywalnym stopniu redukowac
czestotliwo$¢ uszkadzania naczyn. Arbonés-Mainar
1 wsp. [1] na podstawie badan przeprowadzonych na
myszach stwierdzili, ze izomer cis-9, trans-11 powoduje
obnizenie st¢zenia cholesterolu catkowitego, triglice-
rydow, wolnych kwaséw tluszczowych, podczas gdy
izomer trans-10, cis-12 wykazuje dziatanie przeciwne,
podwyzszajac wartosci tych parametrow. W kontekscie
oddzialywania na arterioskleroz¢ nalezatoby wigc,
zdaniem autorow, rozpatrywac¢ CLA jako bardziej hete-
rogenng grupe zwiazkow, o mozliwych réznych dziata-
niach. Lockiwsp. [15] zastosowali w diecie chomikow
masto wzbogacone w kwas zwaczowy. Zaobserwowali
oni spadek stezenia cholesterolu catkowitego i frakcji
LDL. Pomimo, ze poziom HDL cholesterolu nie ulegt
istotnym zmianom, to jednak stosunek sumy lipoprotein
potencjalnie aterogennych do przeciwmiazdzycowych
ulegl znaczacej redukcji. W badaniach na zwierze-
tach oraz hodowlach tkankowych wykazano rowniez
hamujacy wptyw CLA na powstawanie raka piersi,
skory, jelita grubego i pierwotnego raka watroby [34].
Wyniki badan przeprowadzonych przez Biatek 1 wsp.
[6] na samicach szczurow wskazuja, ze sprzezone
dieny kwasu linolowego wywieraja wyrazne dziatanie
przeciwnowotworowe zmniejszajac zapadalnos$¢ oraz
spowalniajgc proces rozwoju indukowanych chemicznie
gruczolakorakéw sutka. Przypuszcza sie, ze hamowanie
procesu nowotworzenia przez sprzezone dieny kwasu
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linolowego moze by¢ wynikiem ich wiasciwosci anty-
oksydacyjnych. CLA moze dziata¢ jako czynnik ochra-
niajacy btony komoérkowe przed dziataniem wolnych
rodnikéw. Dziatanie to moze polegac rowniez na oksy-
dacji CLA w komérkach nowotworowych do rodnikow
o silnych wtasciwosciach cytotoksycznych. Inni autorzy
uwazaja, ze najwazniejszym mechanizmem odpowie-
dzialnym za dziatanie antykancerogenne CLA moze
by¢ hamowanie syntezy eikonazoidow stymulujacych
wzrost komorek oraz modulacja obronnych systemow
komorkowych. Mechanizmy przeciwnowotworowego
dzialania CLA mogg si¢ r6zni¢ w zalezno$ci od miej-
sca wystepowania i typu raka, czasu trwania i stopnia
zaawansowania karcenogenezy [2].

W pordéwnaniu do duzej skali badan prowadzonych
na modelach zwierzecych, dostepnych jest niewiele prac
oceniajacych wplyw CLA na czynniki ryzyka rozwoju
chordb dietozaleznych u ludzi, a pomigdzy uzyskanymi
wynikami istnieja wyrazne rdéznice. Moga one wynikac
ze stosowania roznych dawek izomeréw CLA w diecie,
atakze ze zr6znicowanych, czesto bardzo krotkich okre-
sow suplementacji [4, 22, 29, 30]. Tricon i wsp. [30]
dokonali oceny wplywu r6znych dawek suplementéw
zawierajacych pojedyncze izomery CLA, zar6wno na
profil lipidowy, jak i na wskazniki insulinoopornosci
oraz sklad tkanek ciata u zdrowych ochotnikow. 1zo-
mer cis-9, trans-11 wykazywat znaczaca tendencje¢ do
obnizania poziomow cholesterolu catkowitego i LDL
W osoczu, natomiast nie obserwowano tego efektu
dla izomeru trans-10, cis-12 CLA. Ponadto stg¢zenia
triglicerydow po podawaniu izomeru trans-10, cis-12
CLA byly zdecydowanie wyzsze, niz po podawaniu
kwasu zwaczowego. Wykazano takze przeciwstawne
dziatanie tych izomeréw na profil lipidowy osocza,
gdyz izomer cis-9, trans-11 CLA zdecydowanie obnizat
wskazniki [LDL:HDL] i [cholesterol catkowity:HDL],
za$ izomer trans-10, cis-12 CLA miat dziatanie odwrot-
ne. Uzyskane wyniki wskazuja na wyrazne hiperlipi-
demiczne wiasciwosci izomeru trans-10, cis-12 oraz
dzialanie hipolipidemiczne kwasu zwaczowego. Brak
korelacji pomigdzy intensywnoscig mierzonego efektu,
a stosowang dawka pozwala ponadto przypuszczaé, ze
dzialanie biologiczne CLA ujawnia si¢ juz przy niskich
poziomach w diecie.

Stosunkowo niewielka ilo$¢ badan z udziatem ludzi,
wskazuje na konieczno$¢ prowadzenia dalszych badan,
zwlaszcza dlugoterminowych, z uzyciem zréznicowa-
nych dawek, a takze roznych ukladéw dietetycznych,
aby stwierdzi¢ w jaki sposob inne sktadniki pozywie-
nia mogg wptywac na dziatanie CLA. Tym niemniej,
dotychczasowe badania wskazuja na ich prozdrowotne
oddziatywanie i celowos$¢ badan nad zwigkszeniem
udziatu CLA w produktach pochodzenia zwierzecego,
a szczegolnie migsie wieprzowym ubogim w ten sktad-
nik. Istnieje potrzeba prowadzenia dtugoterminowych

badan epidemiologicznych réznych populacji, zanim
stanie si¢ mozliwe jednoznaczne zarekomendowanie
CLA jako czynnika majacego pozytywny wplyw
w profilaktyce miazdzycy oraz innych choréb dieto-
zaleznych [6].

MOZLIWOSCI PODNIESIENIA
ZAWARTOSCI CLA W MIESIE
WIEPRZOWYM I JEGO PRZETWORACH

Zrédlem CLA w zywieniu cztowieka sa gtownie
produkty spozywcze pochodzace od przezuwaczy.
Obecnos$¢ sprzgzonych diendow kwasu linolowego
w tkankach tych zwierzat jest zwigzana z dzialalno-
$cig w zwaczu bakterii Butyrivibrio fibrisolvens, ktore
uczestniczg w procesie biouwodorowania nienasyco-
nych kwasow ttuszczowych, a CLA jest produktem
posrednim, powstajacym w wyniku niecatkowitej hy-
drogenacji kwasu linolowego. Drugim zrodtem kwasu
ZwWaczowego W organizmie zwierzat przezuwajacych
jest endogenna synteza w komoérkach gruczotu mleko-
wego oraz tkance ttuszczowej [8, 24, 27]. Zawartos¢
CLA w migsie przezuwaczy zalezy od rodzaju stosowa-
nej paszy, najwyzsza jest z reguty latem, przy zywieniu
pastwiskowym, gdy udziat kwasu linolowego w diecie
zwierzat jest wysoki. W poréwnaniu z migsem woto-
wym czy jagnigcym zawartos¢ CLA w migsie zwierzat
monogastrycznych jest znacznie nizsza. Jest to zwigzane
z faktem, ze w ich organizmie nie zachodzi proces bio-
uwodorowania. Podejmowane sg liczne badania majace
na celu zwigkszenie zawartosci sprz¢zonych dienow
kwasu linolowego w migsie wieprzowym poprzez
dodatek do pasz trzody chlewnej preparatow CLA.
W badaniach Lauridsen i wsp. [13] przez caty okres
tuczu zwierzeta otrzymywaty 0,5% dodatek olejowego
preparatu CLA. Analiza sktadu kwasow ttuszczowych
miegsnia longissimus dorsi wykazala istotnie wyzszy po-
ziom sprzezonych dienow kwasu linolowego w grupie
suplementowanej CLA, ktéoremu towarzyszyl wzrost
procentowego udziatu kwasow nasyconych (glownie
mirystynowego C14:0 i palmitynowego C16:0), przy
rownoczesnym obnizeniu zawartosci kwasow jed-
nonienasyconych (gtéwnie oleinowego C18:1, n-9).
Intarapichet i wsp. [9] zastosowali w zywieniu $win
dodatek preparatu na dwoch poziomach: 0,5% i 1%.
Wykorzystany w doswiadczeniu preparat zawieral row-
nowazne ilosci dwoch izomeréw CLA: cis-9, trans-11
(29%), oraz trans-10, cis-12 (28%). Suplementacj¢
stosowano przez okres 6 tygodni. Oceniono wptyw mo-
dyfikacji diety zwierzat na profil kwasow thuszczowych
mig$nia schabu - longissimus dorsi oraz szynki — semi-
membranosus. Suplementacja diety zwierzat korzystnie
wplyneta na zawartos¢ obu izomerow CLA w badanych
mies$niach. Wzrost ten byt zalezny od poziomu dodatku
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preparatu - migso zwierzat otrzymujacych w diecie
1% CLA cechowalo si¢ istotnie wyzszg zawarto$cia
tego zwigzku w pordwnaniu z grupg suplementowana
na poziomie 0,5%. Ponadto niezaleznie od poziomu
suplementacji i rodzaju badanego mig¢snia zawartos¢
izomeru cis-9, trans-11 byta istotnie wyzsza w po-
réwnaniu z izomerem trans-10, cis-12. R6wnocze$nie
jednak w sktadzie kwaséw thuszczowych obu migséni
zaobserwowano obnizenie stosunku jednonienasyco-
nych kwaséw thuszczowych do kwaséw nasyconych
(MUFA:SFA), a takze wielonienasyconych kwasow
thuszczowych do kwasdéw nasyconych (PUFA:SFA)
w obu badanych mig¢$niach. Wptyw dodatku preparatu
CLA do diety tucznikdéw na sktad kwasow ttuszczowych
migs$nia longissimus dorsi oraz stoniny byl przedmiotem
badan Cordero 1 wsp. [7]. W do$§wiadczeniu zastoso-
wano trzy poziomy dodatku preparatu CLA (0,5%, 1%
oraz 2%). Preparat zawieral rownowazne ilo$ci obu
izomeréw. Suplementacje¢ stosowano przez okres 85 dni
przed ubojem. Modyfikacja diety spowodowata zmiane
profilu kwasow ttuszczowych, zmiany te byly wigksze
w przypadku stoniny w porownaniu z mi¢$niem /ongis-
simus dorsi. W obu elementach tuszy zaobserwowano
wzrost zawarto$ci kwasow nasyconych przy rownocze-
snym obnizeniu poziomu kwasow jednonienasyconych
(gléwnie oleinowego), a takze zalezny od poziomu
suplementacji wzrost zawarto$ci sprz¢zonych dienow
kwasu linolowego. Zaréwno w stoninie jak i w mig$niu
longissimus dorsi akumulacja izomeru cis-9, trans-11
byta wyzsza w porownaniu z izomerem trans-10, cis-12.
Badania wykazaty réwniez, Zze zastosowanie w diecie
zwierzat dodatku CLA nie wptyngto istotnie na poziom
kwasu linolowego, natomiast przy dodatku preparatu
na poziomie 1% i 2% sktadu diety w obu badanych
elementach kulinarnych zaobserwowano istotnie nizsza
zawartos¢ kwasu a-linolenowego. Martin 1 wsp. [17]
zastosowali w zywieniu trzody chlewnej trzy poziomy
dodatku CLA (0%, 1% 1 2%) w polaczeniu z dwoma
poziomami wielonienasyconych kwasow thuszczowych
(niskim — 19% i wysokim — 39%). Zrodto CLA stanowit
olejowy preparat, zawierajacy 56% izomeréw CLA
(28% cis-9, trans-11 1 28% trans-10, cis-12). Wartos¢
energetyczna stosowanych w doswiadczeniu diet byla
jednakowa. Stwierdzono istotny wptyw dodatku CLA
do diety zwierzat na profil kwaséw thuszczowych thusz-
czu $rodmigsniowego, zar6wno w grupie o niskim jak
1 wysokim poziomie jednonienasyconych kwasow thisz-
czowych w paszy. Wykazano istotny wzrost zawartosci
nasyconych kwaséw ttuszczowych, przy rownoczesnym
obnizeniu poziomu kwaséw jednonienasyconych
(gtownie oleinowego). Nalezy podkresli¢, ze zjawisko
to osiggneto stan plateau przy poziomie 1% CLA w die-
cie - nie zaobserwowano istotnych réznic w zawartosci
nasyconych, jednonienasyconych i wielonienasyconych
kwasow thuszczowych pomiedzy grupami o 1% i 2%

poziomie suplementacji. Zawarto$¢ obu izomerdéw
CLA wzrastata istotnie wraz z rosngcym dodatkiem
preparatu, przy czym poziom izomeru trans-10, cis-12
byt dwukrotnie nizszy w poréwnaniu z cis-9, trans-11.
Wyniki przedstawionych badan pozwalaja na
stwierdzenie, ze zastosowanie dodatku preparatéw CLA
w paszy trzody chlewnej powoduje istotny, zalezny od
jego poziomu, wzrost zawarto$ci sprzezonych dienéw
kwasu linolowego w uzyskanym surowcu migsnym
1 thuszczowym. Ponadto niezaleznie od poziomu su-
plementacji, rodzaju stosowanego preparatu, sktadu
paszy i badanego elementu kulinarnego, akumulacji
ulega gtéwnie izomer cis-9, trans-11, w zdecydowanie
mniejszym stopniu izomer trans-10, cis-12[3,7,9, 13,
14,23]. Jednak pozadanemu z punktu widzenia zdrowia
cztowieka wzrostowi zawartosci sprzezonych dienow
kwasu linolowego towarzyszy wzrost procentowego
udzialu kwaséw nasyconych, przy réwnoczesnym obni-
zeniu zawartos$ci kwasow jednonienasyconych (gtownie
oleinowego). Nizsza zawarto$¢ kwasow jednonienasy-
conych a zwigkszona kwasoéw nasyconych u zwierzat
otrzymujacych w paszy dodatek preparatu CLA moze
by¢ spowodowana hamujacym wplywem CLA na ak-
tywno$¢ enzymu A9 desaturazy [3, 7, 12, 14, 17].
Zainteresowanie zagadnieniem stosowania dodatku
preparatow CLA w zywieniu trzody chlewnej wynika
zaroOwno z checi uzyskania surowca o zwigkszonej
zawarto$ci sprz¢zonych dienow kwasu linolowego
1zwigzanym z tym dzialaniu prozdrowotnym, jak i z po-
tencjalnym wptywem na redukcje zawartosci thuszczu
w tuszy [8, 11, 13, 16, 33]. Oczekiwany pozytywny
wplyw sprzezonych dienéw kwasu linolowego na
zmniejszenie zawarto$ci thuszczu wynika z faktu, ze jak
wykazano w badaniach na zwierzgtach laboratoryjnych,
CLA indukuje apoptoze komorek tkanki thuszczowe;.
Przypuszcza si¢ wigc, ze jego dodatek do paszy trzody
chlewnej moze wplywac na obnizenie ottuszczenia
tuszy, w tym rowniez przettuszczenia srddmie¢sniowe-
g0 [9]. Zagadnienie to jest bardzo istotne, poniewaz
zmniejszenie otluszczenia 1 wzrost migsnosci tusz
jest bardzo pozadany zarowno ze wzgledéw ekono-
micznych jak i zdrowotnych. Jednak dotychczasowe
wyniki badan dotyczace wptywu CLA na zawarto$§¢
thuszczu w tuszy sag niejednoznaczne. W badaniach
Lauridsen 1 wsp. [13] wykazano, ze 0,5% dodatek
preparatu CLA, stosowanego przez caty okres tuczu,
nie wywiera istotnego wptywu na stopien otluszczenia
tusz. Potwierdzaja to rowniez badania Bee i wsp. [3],
w ktoérych dodatek preparatu wynosit 1% i rowniez byt
stosowany przez caly okres tuczu. Brak wplywu stoso-
wania dodatku preparatow CLA na zawartos¢ thuszczu
wykazaty rowniez badania Martin i wsp. [17] oraz Lar-
sen 1 wsp. [12]. Istotne obnizenie zawartos$ci thuszczu
zaobserwowali natomiast /ntarapichet i wsp. [9], ktorzy
w przeprowadzonym dos§wiadczeniu stosowali dodatek
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preparatu CLA na poziomie 0,5-1%, przez 6 tygodni
w koncowym okresie tuczu. Z kolei badania Cordero
1wsp. [7] wykazaly, ze zastosowanie dodatku preparatu
CLA w okresie 12 tygodni przed ubojem w ilosci 1%
1 2% skladu paszy, nie wywiera wptywu na grubosc
podskoérnej tkanki thuszczowej, ale powoduje wzrost
zawartosci thuszezu §rodmigsniowego. Przyczyn tak
rozbieznych wynikow moze by¢ wiele — miedzy innymi
rézne poziomy i czas trwania suplementacji, réznice
w sktadzie pasz, odmienne rasy zwierzat. Zagadnienie
to wymaga dalszych badan.

Jak wykazuja badania mi¢so wieprzowe o podwyz-
szonej zawarto$ci CLA i uzyskane z niego przetwory
cechuja si¢ wysoka trwatoscia, czesto wyzsza w po-
réwnaniu do tradycyjnych wyrobow. Pozytywny wptyw
dodatku CLA na stabilno$¢ oksydacyjna migsa moze
wynika¢ zaréwno z wlasciwos$ci antyoksydacyjnych
tej grupy zwiazkow jak i z faktu, ze suplementacja
diety zwierzat sprzezonymi dienami kwasu linolowego
powoduje wzrost udziatu w thuszczu migsa nasyconych
kwasow ttuszczowych [7, 11, 12, 16]. W poréwnaniu
z innymi wielonienasyconymi kwasami ttuszczowymi,
CLA charakteryzuje si¢ wigksza stabilno$cig oksyda-
cyjng. Przypuszcza si¢, ze skoniugowana struktura
izomerow kwasu linolowego czyni je mniej podatnymi
na ataki wolnych rodnikow i w konsekwencji zmiany
oksydacyjne [16]. Ochronny wptyw CLA byt bardziej
widoczny w migsie zwierzat otrzymujacych pasze
z wysoka zawarto$cig nienasyconych kwasow thusz-
czowych. Korzystny wptyw podwyzszonej zawartosci
CLA na trwato$¢ przetworow migsnych potwierdzaja
rowniez badania Bee i wsp. [3], w ktorych dokonano
oceny stabilnosci oksydacyjnej schabu poddanego
obrobce termicznej i przechowywanego w warunkach
chlodniczych przez okres 4 dni. Dostgpne w literaturze
badania wykazujg rowniez na mozliwos$¢ wykorzystania
migsa wieprzowego o zwigkszonej zawartosci CLA
w produkcji wysokiej jakosci szynki Parmenskiej,
dojrzewajacej 12 miesiecy [14].

W produkcji przetworé6w migsnych lepszym
sposobem zwigkszenia udzialu sprz¢zonych diendéw
kwasu linolowego wydaje si¢ by¢ stosowanie dodatku
preparatu CLA na etapie procesu produkcji, poniewaz
nie zwigksza si¢ wowczas poziom nasyconych kwasow
thuszczowych. Potwierdzajg to badania Judrez i wsp.
[11], ktorych celem byto pordwnanie sktadu kwasow
thuszczowych kietbasek sniadaniowych (ang. breakfast
sausages) wzbogaconych w CLA. Badaniom poddano
trzy grupy kietbas. Pierwsza wyprodukowano z migsa
zwierzat niesuplementowanych. Drugg otrzymano sto-
sujac dodatek CLA na etapie procesu technologicznego,
w ilosci 1,12% sktadu recepturowego wyrobu. Trzecia
grupe stanowily kietbaski uzyskane z migsa zwierzat
otrzymujacych w paszy 2% dodatek preparatu CLA.
Analiza skladu kwasow ttuszczowych kietbasek wy-

produkowanych z migsa zwierzat suplementowanych
dodatkiem CLA, wykazala istotnie wyzszy, w stosunku
do obu pozostatych grup, poziom nasyconych kwasow
thuszczowych, przy réwnoczesnie istotnie nizszym po-
ziomie kwasow jednonienasyconych. Poziom kwasow
wielonienasyconych byt istotnie wyzszy w kietbaskach
wzbogaconych w CLA (zaré6wno bezposrednio jak
1 posrednio) w poréwnaniu z probg kontrolng, co wy-
nikato z istotnie wyzszej zawarto$ci sprzezonych die-
now kwasu linolowego. Zawartos¢ CLA w kietbasach
wzbogaconych poprzez modyfikacj¢ diety zwierzat
wynosita 6% ogodlnego sktadu kwasow thuszczowych,
we wzbogaconych na etapie produkcji — 7%, natomiast
w grupie kontrolnej byta bardzo niska — ponizej 0,1%.

PODSUMOWANIE

1. Zastosowanie w zywieniu trzody chlewnej dodatku
preparatow CLA, zwigksza udziat tej grupy zwigz-
koéw w sktadzie ttuszczu migsa, przy czym istotnie
wyzszg akumulacje stwierdza si¢ dla izomeru
cis-9, trans-11. Zmianom tym towarzyszy jednak
niekorzystne z punktu widzenia zdrowia cztowieka
zwigkszenie udzialu kwasow nasyconych kosztem
kwasow jednonienasyconych.

2. Migso wieprzowe wzbogacone w CLA i uzyskane
z niego przetwory charakteryzuja si¢ mala podat-
no$cig na procesy utleniania. Moze to wynikac ze
sprzgzenia wigzan podwojnych, wtasciwosci anty-
oksydacyjnych sprzezonych dienéw kwasu linolo-
wego, a takze zwigkszonego udziatu nasyconych
kwasow thuszczowych w ogdlnym sktadzie thuszczu
migsa.

3. W produkcji przetworow migsnych lepszym sposo-
bem zwigkszenia udziatu sprz¢zonych dienow kwa-
su linolowego wydaje si¢ by¢ stosowanie dodatku
preparatu CLA na etapie procesu produkcji, ponie-
waz nie powoduje to wzrostu poziomu nasyconych
kwasow thuszczowych.

4. Zagadnienie korzystnego wplywu na zdrowie czto-
wieka migsa wieprzowego o podwyzszonym udziale
CLA wymaga dalszych badan. Dopiero wowczas
tego typu wyroby mozna bedzie zaliczy¢ do grupy
zywno$ci funkcjonalne;.
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