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Използвани съкращения :МННМК – мононенаситени мастни киселинни; НМК – наситени 
мастни киселинни; ПННМК – полиненаситени мастни киселинни; С14:0 – миристинова кисе-
лина; С16:0 – палмитинова киселина; С18:1 – олеинова киселина; С18:2 – линолова киселина; 
C18:3 n-3 – линоленова киселина; C20:6 n-6 – арахидонова киселина; C20:5 n-3 – ейкозапентае-
нова киселина; C22:6 n-3 – докозахексаенова киселина; n-3 – омега 3; n-6 – омега 6. 

Значение на мастните киселини за здравето
В развитите страни месото заема основно място в диетата на хората и осигурява съществена 

част от приема на протеини, липиди, витамини и минерали. Освен това животинските мазнини 
се използват широко в хранително-вкусовата промишленост и в процеса на обработване на хра-
нителните продукти. Поради всичко това животинските липиди представляват съществена част 
от мастните киселини, приемани от човека. Освен че са важен източник на енергия, мастните 
киселини изпълняват разнородни функции в организма. ПННМК играят важна структурна роля 
в клетъчните мембрани и могат да имат значително, положително или отрицателно, влияние 
върху здравето (Mapiye et al., 2012). Голяма част от т. нар. проблемни заболявания на нашето 
време (сърдечно-съдови, ракови, диабет и др.) могат да бъдат повлиявани от храната (FAO, 2010; 
WHO, 2003). Значението на мастнокиселинния състав на липидите за здравето на хората е из-
вестно отдавна и се работи за неговото оптимизиране. 

Препоръките по отношение на мастнокиселинния състав на хранителните липиди са базира-
ни на установените при научните изследвания факти относно влиянието на мастните киселини 
в храната върху здравето на хората. НМК и специално С14:0 и С16:0 са с високо съдържание в 
липидите от животински произход и са свързани със сърдечно-съдовите, раковите и други про-
блемни заболявания на нашето време (McAfee et al., 2010; Micha et al., 2010). За ПННМК и 
специално за n-3 ПННМК С18:3 n-3, С20:5 n-3 и С22:6 n-3 бе установено, че имат положително 
влияние върху здравето на хората, намалявайки честотата на проблемните заболявания на наше-
то време (McAfee et al., 2010; Molendi-Coste et al., 2011). 

В началото усилията в това отношение бяха насочени основно към понижаване съдържанието 
на НМК и повишаване това на ННМК, в частност на ПННМК в хранителните продукти, като 
през последните десетилетия в това отношение е постигнат забележителен напредък. Като при-
мер за това Stefen and Sieber (1994) сочат, че съотношението ПННМК/НМК в храната на хората 
във Великобритания се е повишило от 0.25 през 1981 г. до 0.36 през 1987 г.
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Обширните изследвания, проведени през 80-те години на миналия век, изясниха съществената 
роля на ПННМК от групите n-6 и n-3 за здравето на хората (фиг. 1). Според възприетата омега (n) 
класификация, полиненаситените мастни киселини се обособяват в две групи в зависимост от 
разположението на първата двойна връзка от метиловия (омега) радикал на въглеродната верига.

-n-6 мастни киселини – полиненаситени мастни киселини, при които първата двойна връзка 
е разположена между 6-ти и 7-ми въглеродни атоми, броени от метиловия (омега) радикал на 
въглеродната верига. Предшественик за синтеза на тези мастни киселини е линоловата киселина 
(C18:2 n-6�*);

-n-3 мастни киселини – полиненаситени мастни киселини, при които първата двойна връзка е 
разположена между 3-ти и 4-ти въглероден атом от метиловия радикал на въглеродната верига. 
Предшественик за синтеза на тези мастни киселини е α-линоленовата киселина (C18:3 n-3).

Мастните киселини от групите n-6 и n-3 са важни съставки на клетъчната мембрана и играят 
основна роля при регулирането на процесите в клетката. Арахидоновата киселина (C20:6 n-6) е 
предшественик за синтеза на хормоноподобни сигнални субстанции, наречени аутакоиди. Те са 
част от сигналните системи на организма, координиращи жизнените функции. 

През 80-те години на миналия век бе установено, че свръхпродукцията на някои видове аутако-
иди нарушава функциите на клетката и причинява анормално състояние на клетъчната мембрана. 
Такива патологични състояния на клетъчната мембрана се наблюдават при голям брой хронични 
заболявания, свързани с начина на живот (някои видове рак, сърдечно-съдови заболявания, псо-
риазис, артрит и др.) (Kinsella et al., 1980).
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Фиг.1. Метаболизъм на двете групи ПННМК. 
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Многобройни проучвания, направени в края на миналия век, върху възможностите да се блоки-
ра или намали тази свърхпродукция на аутакоиди доказаха, че n-3 мастните киселини са естествен 
и ефективен регулатор на баланса на аутакоидите, а честотата на заболяванията, свързани с начи-
на на живот, се влияе в голяма степен от съотношението n-6/n-3 в храната (Dyerberg et al,. 1978; 
Bang et al., 1980; Weber, 1989). Резултатите от съвременните изследвания потвърждават положи-
телното влияие на n-3 ПННМК върху здравето на хората, изразяващо се в намаляване на честотата 
на проблемните заболявания на нашето време (McAfee et al., 2010; Molendi-Coste et al., 2011).

Според палеонтолозите храната на хората през хилядолетията е съдържала повече плодове и 
зеленчуци и по-малко месо и мазнини (Crawford et al., 1969; Dyerberg et al., 1978), което дава 
основание на Weber (1989) да заключи, че n-съотношението в храната на хората през епохата на 
палеолита е било около 2:1, и дори 1:1.

Съвременните изследвания показват, че през последното столетие това съотношение рязко 
се е променило в резултат от бурната индустриализация, рязкото нарастване на числеността на 
градското население и аграрната революция, довели до значителни промени както в производ-
ството на храни, така и в начина на живот и в консумативните навици на хората (Schacky, 1990; 
Simopoulos, 1991; Skjervold, 1992; Lands, 1993). Тези фактори доведоха до значително пови-
шаване количеството на n-6 мастните киселини в хранителните продукти и понижаване това на 
групата n-3. Съотношението n-6/n-3 в храната на хората в момента е 10/1, а според някои автори 
дори 20/1, (Skjervold, 1992). На тази промяна се дължи нарастващата честота на заболяванията, 
свързани с начина на живот и в частност на сърдечно-съдовите заболявания.

Tези открития на специалистите, разгледани в светлината на глобалното замърсяване на окол-
ната среда през последните десетилетия, довело до повишаване честотата на редица заболява-
ния, естествено постави акцент върху диетичноста на храната, консумирана от човека. Диетич-
ните качества на храната на човека заемат основно място в цялостния проблем за оздравяване на 
жизнената среда.

Всичко това поставя пред науката и практиката нови изисквания за производство на хранител-
ни продукти от животински произход, с мастнокиселинен профил, благоприятен за човешкото 
здраве. Още Skjervold (1992) говори за необходимостта от бързо и радикално приспособяване на 
производството на храни към новите изисквания и оптимизиране на n-съотношението в липиди-
те на хранителните продукти. В резултат на това към досегашните усилия за повишаване нивото 
на ПННМК в храната се добави стремежът това повишаване да става основно чрез увеличаване 
на съдържанието на n-3 мастните киселини и ограничаване това на n-6 ПННМК. Редица изсле-
дователи публикуват конкретни препоръки за необходимите количества n-3 ПННМК в храната: 
1.2-2.4 g/ден (Devon, 1990 по Skjervold, 1992); 1% от дневната консумация на енергия (Bjerve, 
1988) или необходимото n-6/n-3 съотношение: 5/1 (Pedersen, 1989 по Skjervold, 1992); 3/1 - 4/1 
(Devon, 1990 по Skjervold, 1992).

Съдържание и състав на липидите в свинското месо
Благодарение на отличните си вкусови качества и висока хранителна стойност свинското месо 

е предпочитано пред говеждото и пилешкото и заема основно място в блюдото на консуматора. 
Едновременно с това съществува обществена представа, че то отстъпва пред тях по отношение 
на диетичните качества – съдържание и състав на мазнините. 

Едни от най-важните критерии, определящи диетичните качества на храната, са съдържание-
то на мазнини в нея и техният състав.

През последните няколко десетилетия в свиневъдството се работи усилено за намаляване съ-
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Таблица 1. Мастнокиселинен състав на вътремускулните липиди при различните типове 
свине: (по Koizumi et al., 1991)

Мастни киселини Диви свине Японска примитивна 
свиня (Тойен) Йоркшир

12:0 0.92±0.19 0.19±0.02 -
12:1 0.94±0.19 1.28±0.25 -
14:0 5.06±0.09 0.34±0.10 1.60±0.20
14:1 0.98±0.04 0.17±0.14 -
16:0 17.40±0.31 17.23±1.00 24.10±0.80
16:1 3.23±1.15 2.79±0.10 4.50±0.30
18:0 7.31±2.39 10.05±0.33 12.30±0.50
18:1 21.98±2.60 35.11±0.44 47.40±1.50
18:2 23.90±1.74 21.54±1.04 8.30±0.90
18:3 3.94±0.32 2.21±0.16 -
20:0 0.86±0.26 0.23±0.01 -
20:1 0.47±0.16 0.93±0.02 -
20:4 4.72±1.00 0.78±0.03 1.10±0.20
20:5 2.01±0.49 0.98±0.11 -

държанието на мазнини в месото и трупа, като са постигнати много добри резултати. Съвремен-
ните породи и хибриди свине имат средна дебелина на гръбната сланина под 2 сm и съдържане 
на липиди в мускулатурата 2-3% (Nurnberg, 1995). Дори напоследък все по-често се изказва 
мнението, че е необходимо да се прекрати селекционният натиск върху популациите свине, за 
по-нататъшно намаляване дебелината на сланината и съдържанието на вътремускулни липиди, 
тъй като при това значително се отслабва жизнеността на организма и се влошава качеството 
на месото (Bichard, 1982; Hovenier et al., 1992). За гарантиране на добри вкусови качества на 
месото съдържанието на вътремускулни мазнини не бива да бъде под 2% според Bejerholm and 
Barton Gate (1986) и 2.5-3 % според De Vol et al. (1988). В това отношение трябва да се вземат 
под внимание изводите на Fernandez et al. (2003), според които качеството на свинското месо 
може да се подобри до известна степен чрез повишаване съдържанието на вътремускулни маз-
нини. Според Kang et al. (2011) интензивността на аромата на месото може да бъде повлияна от 
съдържанието на вътремускулни мазнини и от мастнокиселинния състав на липидите. В под-
крепа на това становище са и мненията на Calkins & Hodgen (2007) и Oury et al. (2009), според 
които с увеличаване на съдържанието на вътремускулни мазнини ароматът на месото става по-
интензивен.

При това обаче трябва да се има предвид, че благоприятното влияние на вътремускулните маз-
нини върху качеството на месото се запазва до 3.5%. Нарастването им над тази граница създава 
опасност от появата на видими прослойки вътремускулни мазнини и влошаване на търговския 
вид на месото. Освен това положителният ефект от високото съдържание на вътремускулни маз-
нини се запазва до момента, в който те корелативно доведат до нарастване на съдържанието на 
междумускулни мазнини и дебелината на подкожната сланина. 
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Трява да се отчетат също препоръките в областта на репродукцията на свинете. За гаранти-
ране на добри репродуктивни способности на ремонтните свине и достатъчно дълъг период на 
използването им за разплод, първото им заплождане трябва да бъде при дебелина на гръбната 
сланина не по-малка от 13 mm (Андреев и др., 2002; Кацаров, 2005).

От различните видове месо, свинското е с най-неблагоприятно n-съотношение – 12.7/1, срещу 
6.3/1 - при телешкото, 6/1 - при пилешкото и 4.8/1 - при агнешкото и овнешкото (Pedersen, 1990 
по Skjervold, 1992). 

Причината за това е, че свинете са моногастрични животни и се хранят основно със зърнени 
фуражи, които са с високо съдържание на n-6 мастни киселини. N-3 мастните киселини, както и 
ПННМК като цяло, се съдържат в по-голям дял във вегетативната част на растенията, отколкото в 
семената. Поради това в тъканните липиди при дивите животни, както и при пасищно отглежда-
ните домашни, се съдържат повече n-3 мастни киселини в сравнение със съвременните културни 
породи свине, отглеждани при интензивни условия (табл. 1). В потвърждение на това становище 
са и резултатите, получени от Crawford et al. (1969) при анализ на мастнокиселинния състав 
на липидите при диви и домашни животни. Марчев и др. (2010) също правят заключението, че 
пасищното отглеждане на Източнобалканските свине способства за получаване на месо с по-ви-
соко съдържание на ПННМК и оптимално n-6/n-3 съотношение.

Това поставя нови предизвикателства пред свиневъдните наука и практика за промяна на 
мастнокиселинния състав на тъканните липиди при свинете. Тази промяна ще помогне за подо-
бряване на диетичните качества на свинското месо, на неговия имидж в очите на потребителите 
и ще отговори по-добре на нарастващите обществени нагласи за консумация на диетични и здра-
вословни хранителни продукти.
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