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През последното десетилетие се наблюдава значи-
телно нарастване на връзката между храненето и здра-
вето. Засилва се интересът към т.н. функционални храни 
(DG for Research FP7 – Food, 2010), които освен задо-
воляването на основните хранителни потребности имат 
положителни ефекти и върху здравния статус на хората. 
Повишават се изискванията и към качеството на храни-
те от животински произход, като един от основните ком-
поненти при храненето на хората. Засилва се интересът 
към използването на различни хранителни добавки, по-
добряващи хранителната стойност на месото. 

Особено разпространение през последните годи-
ни в качеството си на биологично активни хранителни 
добавки при храненето на човека и животните намират 
синьо-зелените водорасли от вида Spirulina platensis, 
(Солнцева, 2004; Aly et al., 2011; Alvarenga et al., 2011; 
Cheoug SunHee et al., 2010; Grinstead et al., 2000). 
Spirulina platensis (SP) e уникална със своя биохимичен 
състав, балансирано съдържание на минерали, витами-
ни, аминокиселини и мастни киселини. Тя е източник на 
каротиноиди, хлорофил, пигменти и есенциални поли-
ненаситени мастни киселини (Peiretti и Meineri, 2011).

Милогородский (2006) установява, че Spirulina по-
добрява биологичната и хранителната стойност на месо-
то чрез увеличаване концентрацията в месото на трип-
тофан, изолейцин, треонин, метионин, лейцин, фенила-
ланин и аргинин. Отчитат се и по-високо съдържание 
на липсващите в черния дроб елементи – желязо, мед, 
манган, витамин А и витамини от група B. 

Проучванията на някои автори (Банковская, 2009; 
Шимкус, 2005; Peirette and Meineri, 2011) с различни 
видове селскостопански животни (птици, телета и зайци) 
отчитат положително влияние от добавката на Spirulina 
platensis върху качествените показатели на трупа, пони-
жаване на липидното съдържание в месото и по-високи 
стойности на γ-линоленовата киселина в гръбния мускул.

Simkus et al. (2008а, 2013) в свои изследвания уста-
новяват, че включването на микроалги Spirulina platen-
sis в смеските за угоявани прасета повишава кланичния 
рандеман и подобрява качеството на месото.
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Целта на настоящото проучване беше да се установи 
ефектът от добавката на микроалги Spirulina platensis 
върху кланичните качества, качеството и химичния със-
тав на месото при угоявани прасета.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ

В Земеделския институт Шумен беше проведен на-
учностопански опит с 21 угоявани прасета от породата 
Дунавска бяла, разпределени в 3 групи по 7 броя. Жи-
вотните бяха отглеждани в индивидуални боксове с раз-
мери 200/50 cm, при система на хранене и поене на воля. 
Опитът започна при 34.714 – 34.857 kg и приключи при 
110-113 kg живо тегло и беше разделен на два подпери-
ода. През първия подпериод (30–80 kg живо тегло), пра-
сетата от I (контролна) група получаваха комбиниран 
фураж съдържащ 17.24% суров протеин, 0.83% лизин, 
13.40% MJ смилаема енергия, 12.81% MJ обменна енер-
гия, 1.01% калций и 0.68% фосфор, а през втория под-
период (80-110 kg живо тегло) получаваха комбиниран 
фураж със съдържание на 15.17% суров протеин, 0.71% 
лизин, 13.48% MJ смилаема енергия, 12.93% обменна 
енергия, 0.61% калций и 0.56% фосфор. Животните от 
II и III (опитни) групи бяха хранени с комбинирания фу-
раж за I група, към който се добавяше съответно по 2 g и 
3 g Spirulina platensis на глава на ден. 

След достигане на определеното предкланично тегло 
животните бяха заклани, като за обработка на трупа бе 
използван методът на дране с вертикално белене на ко-
жата. След 24-часово охлаждане беше направен клани-
чен анализ, като измеренията на трупа бяха установени 
съгласно Правилника за преценка на развъдната стой-
ност, производителност и класиране на свине за разплод 
(1996). Дисекцията на трупа беше извършена по БДС 
4349-78. 

За определяне на химичния състав на месото бяха 
използвани следните методи: pH в месото беше опреде-
лено по метод, описан от Пожариская и др. (1964); де-
белината на мускулните влакна и загуба на тегло от из-
пичане на месото – по методите, описани от Otto (1959, 

+Статията е докладвана на научна конференция "Новости в аграрната наука за ефективно земеделие", организирана със съдей-
ствието на Министерството на образованието и науката.
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1963, 1964). Водозадържащата способност на месото 
(ВЗС) беше преценена по количеството на свободната 
вода по метода на Grau and Hamm (1952); цветът на 
месото беше определен на по три места от двете стра-
ни на двусантиметровия срез, направен перпендикуляр-
но по мускулните влакна (24 h post mortem), след което 
стойностите се осредняваха. Отчитането на цвета беше 
извършено със спектроколориметър” Specol” при дъл-
жина на вълната 525 nm – по Пинкас (1981).

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ

В табл. 1 са показани резултатите от някои кланич-
ни показатели на прасетата от трите групи. Теглото на 
кланичния труп е с тенденция за по-високи стойности 
при III група (73.136 kg), в сравнение с І (72.677 kg) и ІІ 
(71,493 kg) групи, което е резултат от по-високото живо 
тегло в края на угояването при прасетата от ІІІ група. 
Дължините на трупа и бута не са повлияни от добавката 
на спирулина в дажбата. Прасетата от опитните групи са 
имали по-голяма повърхност на мускулното око (49.250 
cm2 за ІІ, 44.275 cm2 за ІІІ и 43.060 cm2 за І група), но раз-
ликите между групите са статистически недостоверни. 
При животните от опитните ІІ и ІІІ група се наблюдава 
по-малко отслояване на сланина в измерваните точки. 
Прасетата от ІІ група са имали по-тънка сланина на гърба 
с около 7% (20 mm) в точка L1, в точка L2 също с около 7% 
(21.714 mm) и L3 с 4% (32.857 mm), в сравнение с прасета-
та от І група. Наблюдава се тенденция за по-тънка сланина 
с около 3% в точка L3 при прасетата от ІІІ група. Šimkus et 
al. (2013) установяват, че при включването на 2 g Spirulina 
platensis на глава на ден при свине кръстоски (Ландрас х 
Йоркшир) (P≤0.05) кланичният рандеман се увеличава с 
2.02%. Авторите установяват по-тънка сланина при опит-
ната група в сравнение с контролната, като в отделните 
точки на измерване разликите са в границите от 7.4 до 11.4 
% (P≤0.05), както и тенденция за по-голяма повърхност на 
мускулното око. В друго изследване със същите произхо-
ди Šimkus et al. (2008) установяват, че включването на 
1.5 g Spirulina platensis на глава на ден води до тенденция 
за по-тънка сланина и по-високи стойности за дължината 
на трупа, повърхността на мускулното око и теглото на 
бута при прасетата от опитната група.

Резултатите, характеризиращи състава на трупа 
(табл. 2), не показват съществени разлики в признаците 
вратна пържола, котлет и коремна част. Наблюдават се 
по-високи стойности на тези признаци при животните 
от контролната (І) група, в сравнение с опитните (ІІ и ІІІ) 
групи. Относителният дял на месо с кости в отделните 
части на трупа е най-висок при свинете от II група (по-
лучавали 2 g/ден SP), като достоверна (Р≤0.001), разли-
ка се установява само за признака месо с кости в котлета 
между I и II група (7.30%). В абсолютни и относителни 
единици свинете от II група са отслоили по-малко слани-
на в котлета в сравнение с I група, съответно – 0.431 kg , 
22.45% (Р≤0.001). При свинете от ІІІ група количеството 
на сланината в котлета е недостоверно по-малко с 0.170 kg 
(c 8.85%), в сравнение с тези от контролната група. Сви-
нете получавали 3 g/ден SP (ІІІ група) са имали по-нисък 
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дял на месото в отделните части, в сравнение с тези от 
ІІ група, и по-висок процент на месо с кости (с изклю-
чение на плешката), в сравнение с животните от І група. 
Разликите обаче не са достоверни и могат да се приемат 
само като тенденция. 

Добавянето на Spirulina platensis в дажбите в доза 2 
и 3 g е увеличило месото с кости в трупа, съответно с 
4.13% и 3.72%. Прасетата от опитните групи са отсло-
или по-малко сланина с 21% (2.14kg), (P≤ 0.05) при ІІ 
група и с 10.43% (1.064 kg) при тези от ІІІ група. Значи-
телното, макар и недостоверно при повечето показатели 
понижаване на количеството на сланината и повишава-
не на съдържанието на месо с кости показва, че Spirulina 
platensis оказва определено влияние върху липидния и 
протеиновия обмен в организма. В унисон с нашите ре-
зултати са и тези, получени от Šimkus et al. (2013).

Данните, характеризиращи химичния състав на m. 
Longissimus dorsi (табл.3), показват, че не се наблюдават 
съществени доказани разлики в стойностите на отдел-
ните показатели между групите. Наблюдават се по-ни-
ски стойности със 7% на общото количество мазнини 
при животните от ІІ група, но разликата е недостоверна 
и може да се приеме само като тенденция. Прави впечат-
ление по-високото съдържание на минерални вещества 
с 6.26% при животните от ІІ и с 4.64% при тези от ІІІ 
група, в сравнение с контролната. Това вероятно се дъл-
жи на влиянието, което е оказала Spirulina platensis на 
минералния обмен в организма и на отлагането на мине-
рални вещества в трупа. Нашите  резултати кореспонди-
рат с получените от Simkus et al. (2013) по отношение 
на съдържанието на интрамускуларни мазнини, при ко-
ето авторите посочват по-ниски стойности на мазнините 
с 20.89% при прасетата, получавали Spirulina. 

Месото от гръбния мускул на прасетата от І група е 
имало по-добра влагозадържаща способност – 29.98 % в 
сравнение с ІІ (30.04%) и ІІІ (30.90%) група, но разлики-
те са ниски и статистически недостоверни. От данните е 
видно, че средните стойности на признаците рН1, рН2 и 
цвят на месото, определящи в голяма степен качеството 
му, са в границите на физиологичната норма. Наблюдава 
се тенденция за по-висока загуба при варене и печене за 
животните от І група (43.8% и 52.00%), но не са устано-
вени достоверни различия с тези от ІІ (43.5% и 50.00%) 
и ІІІ (42.00% и 49.00%) групи. Следователно, бихме 
могли да приемем, че добавката на Spirulina platensis 
не е повлияла съществено върху загубите при варене и 
печене. Аналогични са резултатите и по отношение де-
белината на мускулните влакна, при които определящи 
са индивидуалните различия и използването на Spirulina 
platensis като хранителна добавка не би могло да окаже 
влияние върху този признак. 

ИЗВОДИ

В условията на така проведения опит включването 
на 2 g Spirulina platensis на глава на ден при угоявани 
прасета от Дунавска бяла порода  увеличава относител-
ния дял на месо с кости в трупа с 4.13% и намалява ко-
личеството на сланината с 22.45% (Р≤ 0.05).

Добавката на Spirulina platensis в комбинираните 
фуражи при угоявани прасета не оказва влияние върху 
признаците, характеризиращи физикохимичния състав 
и качеството на месото. 
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EFFECT OF THE SUPPLEMENTATION 
OF MICROALGAE SPIRULINA PLATENSIS ON THE CARCASS QUALITIES 

AND PHYSICOCHEMICAL STRUCTURE 
OF M. LONGISSIMUS DORSI ON FATTENING PIGS+

J. Nakev, G. Jordanova, R. Nedeva, J. Marchev, 
E. Kistanova*, A. Shimkus**, A. Shimkiene**, G.Petrov 

Agricultural Institute – Shumen
*Institute of biology and immunology of reproduction, BAS, Bulgaria
**Lithuanian University of Health Sciences, Kaunas, Lithuania

SUMMARY

A scientific - economic experiment with a total number of 21 Danube White fattening pigs, divided into 3 groups of 7 
pigs each was carried out at the Agricultural institute – Shumen. The experiment was started  at 34.714-34.857 kg live weight 
and finished at 110-113kg. Animals from II and III (experimental) groups were fed with the compound feed of the I group to 
which was added Spirulina platensis (2 and 3 g/per capita daily).

After reaching the preslaughter weight, animals were slaughtered. The carcass dissection was made by BDS 4349-78. 
The aim of the present study was to investigate the effect of the supplementation of microalgae Spirulina platensis on the 

carcass qualities, the quality and chemical structure of carcass on fattening pigs.
It was established that the addition of Spirulina platensis in the compound feed of fettening pigs effects insignificantly on 

the traits which characerize the physicochemical structure and the carcass quality. 
The supplementation of 2 g/capita daily Spirulina platensis in the compound feed of fattening pigs from Danube White 

breed significantly increases the percentage of meat with bones in the carcass with 4.13% and reduces the fat quantity with 
22.45% (Р≤0.05).

Key words: Spirulina platensis, compound feed, fattening pigs, carcass quality
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