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Wptlyw utlenionych tluszczow na trzode chlewna
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Influence of dietary oxidized fats on pig health and performance
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Nutrition is one of the most important factors influencing animal health and
performance. Various exogenous factors promote oxidative stress in the
animal tissues. Dietary oxidized fats may induce oxidative damage to biological
macromolecules and these induce disorders of cells and tissues functions.
Oxidized fats contain harmful constituents that have deleterious effects on
pigs health and growth performance. Antioxidant supplementation, especially
vitamin E, may improve oxidative stability of meat from pigs fed diets containing
oxidized fats. The aim of this paper was to present the aspects connected with
the influence of dietary oxidized fats on pig health and performance.
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y ywienie jest jednym z najwazniejszych czynni-

kéw wptywajacych na stan zdrowia i wyniki pro-
dukcyjne. Komponenty paszowe uzywane w zywieniu
zwierzat dostarczajg im potrzebnych sktadnikéw od-
zywczych. Moga jednak zawiera¢ rowniez substan-
cje szkodliwe. Im gorsza jako$¢ komponentu paszo-
wego, tym wieksze ryzyko obecnos$ci niepozadanych
zwigzkéw chemicznych. W artykule opisano zagad-
nienia zwigzane z wptywem utlenionych ttuszczéw
na trzode chlewna.

Dawki pokarmowe czesto sg wzbogacane w ttuszcz,
ktdry stanowi zrddto energii. Zawiera jej znacznie
wiecej niz weglowodany i biatko. Ttuszcz dostar-
cza substancji o wtasciwos$ciach prozdrowotnych,
przede wszystkim nienasyconych kwasoéw ttusz-
czowych. Ponadto wptywa na smakowito$¢ i pobra-
nie paszy. Wptyw ttuszczu na zwierzeta zalezy w du-
zym stopniu od jego jakosci, ktdra ulega pogorszeniu
pod wptywem réznych czynnikéw, m.in. podwyz-
szonej temperatury i S$wiatta stonecznego. W pro-
cesie utleniania ttuszczu powstaje szereg zwigzkow
chemicznych, ktére sg szkodliwe dla organizmu. Na-
leza do nich m.in. utlenione kwasy ttuszczowe oraz
aldehydy i ketony. Najnowsze badania dowodza ist-
nienia zalezno$ci miedzy profilem chemicznym utle-
nionych olejow roslinnych a parametrami wzrostu
mtodych $win. Wraz ze wzrostem zawartosci szko-
dliwych substancji mozna oczekiwaé¢ pogorszenia
wynikéw produkcyjnych (1).

Obecnos¢ utlenionego ttuszczu w dawce pokar-
mowej skutkuje niepozadanymi zmianami oksyda-
cyjnymiw organizmie. Stopieni nasilenia peroksyda-
cjilipidéw zalezy od rodzaju ttuszczu. Potwierdzaja
to badania, w ktérych Swinie zywiono §wiezym lub
utlenionym ttuszczem drobiowym, tojem, olejem
kukurydzianym lub olejem rzepakowym. Najwiek-
szy wzrost zawarto$ci produktow peroksydacji lipi-
déw stwierdzono po zastosowaniu utlenionych ole-
jow roslinnych. W tych badaniach uzyto ttuszczu

ogrzewanego w temperaturze wynoszacej 95°C przez
72 godz. lub 185°C przez 7 godz. Uzycie utlenionego
ttuszczu spowodowato nasilenie peroksydaciji lipi-
dow w organizmie niezaleznie od temperatury i cza-
su ogrzewania (2).

Podawanie §winiom utlenionego oleju moze spo-
wodowac obnizenie stezenia alfa-tokoferolu we krwi.
Taki efekt uzyskano po zastosowaniu utlenionych
olejéw roslinnych. Nie odnotowano go natomiast,
gdy $winie pobieraty utlenione ttuszcze zwierzece
(3). Wedtug jednych obserwacji odsadzone $winie
zywione dawka pokarmowg zawierajaca utlenio-
ny olej rybny charakteryzuja sie nizszg zawarto-
$cig witaminy E we krwi, w poréwnaniu z osobnika-
mi otrzymujacymi $§wiezy olej rybny. Jednoczesnie
stwierdza sie u nich wyzsza zawartos$¢ dialdehydu
malonowego, ktdry jest produktem peroksydacji
lipidow (4). Obnizone stezenie witaminy E wykry-
to w watrobach $win zywionych przez prawie dwa
miesigce dawka pokarmowa zawierajacg utleniony
olej kukurydziany (5).

Obecno$¢ utlenionego ttuszczu w diecie $win wy-
wotuje stres oksydacyjny w jelitach. Zastgpienie Swie-
zego oleju utlenionym olejem w dawce pokarmowej
powoduje wzrost stezenia substancji stanowigcych
wskaznik peroksydacji lipidow w komoérkach nabton-
kowych jelita. Jednocze$nie dochodzi do obnizenia
stezenia alfa-tokoferolu i zmniejszenia aktywnosci
enzymow antyoksydacyjnych (6).

Stosowanie utlenionego ttuszczu w zywieniu mto-
dych $win stwarza ryzyko pogorszenia parametréw
wzrostu. Po uzyciu utlenionego ttuszczu roslinne-
go lub zwierzecego odnotowano obniZone stezenie
triglicerydéw w watrobie, co byto zwigzane z po-
budzeniem katabolizmu kwaséw ttuszczowych (2).
Stwierdzono, ze utleniony ttuszcz pogarsza sta-
tus antyoksydacyjny u odsadzonych $win. Dotyczy
to przede wszystkim utlenionych olejéw bogatych
w wielonienasycone kwasy tluszczowe. Jednocze-
$nie wykazano jednak niewielkie zmiany w funkcjo-
nowaniu bariery jelitowej. Wedtug tych danych utle-
nione ttuszcze roslinne i zwierzece maja niewielki
wplyw rowniez na parametry immunologiczne w su-
rowicy krwi (3). Nie wykryto tez zmian w strawnosci
sktadnikéw odzywczych (7). Inne badania wskazu-
ja, ze utleniony olej rzepakowy ma wiekszy wptyw
na aktywno$¢ mikroflory jelitowej niz na strawnosc¢
sktadnikow odzywczych (8). Pogorszenie strawnos$ci
sktadnikéw odzywczych zaobserwowano po uzyciu
dawki pokarmowej z dodatkiem utlenionego oleju
rybnego. Zauwazono, ze mtode swinie pobierajace
utleniony olej rybny zamiast Swiezego oleju osig-
gaja nizsze przyrosty masy ciata, a ich kat ma gor-
szg konsystencje (4).

Zrédtem zwiazkéw chemicznych powstajacych
w wyniku utleniania ttuszczu moga by¢ nie tylko
oleje roslinne i pozostate tluszcze, ale rowniez inne
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komponenty paszowe. Nalezg do nich m.in. suszone
wywary gorzelniane z kukurydzy. Szkodliwe sub-
stancje powstajg na skutek peroksydacji wieloniena-
syconych kwaséw ttuszczowych, ktora zachodzi pod-
czas procesu produkcji. Wedtug badan wykonanych
na mtodych $winiach stosowanie suszonych wywa-
réw gorzelnianych o wysokiej zawartosci utlenio-
nych lipidéw nie musi pociggac za soba koniecznosci
zwiekszenia podazy witaminy E. Moga one bowiem
zawiera¢ duze iloSci siarki, ktéra wchodzi w sktad
zwigzkow chronigcych przed stresem oksydacyj-
nym, takich jak glutation, metionina i tauryna (9).

Witamina E jest jednym z gtéwnych antyoksy-
dantéw pokarmowych stosowanych w zywieniu
zwierzat. Wynika to m.in. z jej duzej skutecznosci
w zapobieganiu niepozadanym zmianom oksyda-
cyjnym. W badaniach nad przydatnoScia innych sub-
stancji antyoksydacyjnych zazwyczaj poréwnuje sie
je wtasnie z witaming E. Opublikowano np. prace,
w ktorej oceniono efekty podawania wyciagu z roz-
marynu $winiom zywionym dawka pokarmowa za-
wierajaca utleniony olej Iniany. Nie wykryto wpty-
wu suplementacji na zmiany oksydacyjne lipidow
w przechowywanym miesie. Pewne korzySci uzy-
skano natomiast po uzyciu octanu alfa-tokoferylu,
co wynikato ze wzrostu zawartosci alfa-tokoferolu
w miesie i ttuszczu podskérnym (10). W innych ba-
daniach zwiekszenie stezenia octanu alfa-tokofe-
rylu w dawce pokarmowej z 10 do 100 lub 200 mg/kg
spowodowato obnizenie zawartoS$ci substancji sta-
nowigcych wskaznik peroksydacji lipidow w kotle-
tach zrobionych z migsa $win otrzymujacych utle-
niony olej kukurydziany (11).

Amerykanscy naukowcy stwierdzili, ze Swinie zy-
wione dawka pokarmowg zawierajaca utleniony olej
sojowy i dodatkowo wzbogacona w wielonienasyco-
ne kwasy ttuszczowe, ktdre sg podatne na utlenianie,
charakteryzujg sie mniejszg masg tuszy, mniejsza
bezttuszczowa masa ciata, mniejsza gruboscia stoni-
ny i mniejszg powierzchnig oka poledwicy, mimo za-
stosowania dodatku witaminy E. Odnotowano pogor-
szenie jako$ci miesa, ktdremu mozna byto zapobiec
poprzez uzycie mieszaniny syntetycznych antyok-
sydantéw (12). W innych badaniach skutkiem doda-
wania syntetycznych antyoksydantéw do dawki po-
karmowej z utlenionym olejem kukurydzianym byta
nizsza zawarto$¢ substancji stanowigcych wskaznik
peroksydacji lipidow w poledwicy podczas przecho-
wywania (5).

Wedtug jednych obserwacji podawanie Swiniom
oleju sojowego ogrzewanego w temperaturze wyno-
szacej 90°C przez 72 godz. lub 180°C przez 6 godz. nie
ma wplywu na okres trwatoSci boczku wytworzone-
go z tych zwierzat. Nie stwierdzono réznic w perok-
sydacji lipidow w boczku podczas przechowywania
w stanie zamrozonym. Nie wykryto tez wptywu utle-
nionego oleju na jego smak i zapach (13).

Badania koncentruja sie gtéwnie na wptywie utle-
nionego ttuszczu na warchlaki i tuczniki. Literatu-
ranaukowa jest znacznie ubozsza w prace dotyczace
wptywu takiego ttuszczu nalochy i najmtodsze pro-
sieta. Poréwnano efekty zywienia loch §wiezym lub
utlenionym olejem kukurydzianym w okresie pdznej
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ciazy i laktacji. Zauwazono, ze obecnos$¢ utlenione-
go oleju w dawce pokarmowej skutkuje pobieraniem
znacznie mniejszych iloSci paszy w okresie laktacji.
Siara i mleko takich loch zawierajg znacznie mniej
biatka i ttuszczu. Jako$¢ stosowanego ttuszczu wy-
wiera wptyw réwniez na status antyoksydacyjny krwi
itozyska. Zmiany spowodowane pobieraniem utle-
nionego ttuszczu mozna w pewnym stopniu ogra-
niczy¢ poprzez suplementacje antyoksydantow (14).

W badaniach wykonanych na prosietach potwier-
dzono zty wptyw utlenionego ttuszczu na jelito cien-
kie. Btona Sluzowa jelit prosiat otrzymujacych utlenio-
ny olej rybny zamiast $wiezego oleju charakteryzuje
sie wyzsza zawartoS$cia dialdehydu malonowego i pro-
zapalnych cytokin. Obserwuje si¢ krotsze kosmki je-
litowe w dwunastnicy. Utleniony olej rybny wywiera
niekorzystny wptyw takze na zawarto$¢ immuno-
globulin sIgA (15).

Podsumowanie

Zwierzeta hodowlane sg narazone na rézne czynni-
ki stresowe, ktore moga doprowadzi¢ do pogorsze-
nia stanu zdrowia i wynikéw produkcyjnych. Pewne
czynniki zywieniowe moga by¢ przyczyna nasilo-
nego stresu oksydacyjnego w organizmie. Nalezg do
nich m.in. stosowanie utlenionego ttuszczu, obec-
no$¢ metali ciezkich w dawce pokarmowej i zanie-
czyszczenie paszy mykotoksynami (16). Stres oksy-
dacyjny wigze sie z uszkodzeniami makromolekut
komorkowych, ktére skutkujg zaburzeniami funk-
cji komorek i tkanek. Dochodzi do pobudzenia pe-
roksydacji lipidoéw i pogorszenia statusu antyoksy-
dacyjnego. Najwiekszych zmian mozna oczekiwac
w przypadku uzycia utlenionych olejéw, ktore zawie-
raja duzo wielonienasyconych kwasow ttuszczowych.
Obecno$c utlenionego ttuszczu w dawce pokarmowej
moze miec zty wptyw na parametry wzrostu mtodych
$win. Przejawia sie to pobieraniem mniejszych ilo-
$ci paszy i nizszymi przyrostami masy ciata. Suple-
mentacja antyoksydantéw pokarmowych, zwtaszcza
witaminy E, moze poprawic stabilno$¢ oksydacyjng
miesa $win zywionych dawka pokarmowga zawiera-
jaca utleniony ttuszcz.
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