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През последните десетилетия един от основ-
ните акценти в работата на специалистите в об-
ластта на храненето на свинете е проучване на 
възможностите за промяна на мастнокиселин-
ния състав на тъканните липиди посредством 
храненето. Причината за това е установеният 
благоприятен ефект на n-3 ПННМК върху здра-
вето на хората, изразяващо се в понижаване на 
риска от сърдечносъдови, ракови и др. тежки 
заболявания на нашето време. Проучванията 
в областа на храненето на човека установиха, 
че има сериозно разминаване между мастно-
киселинния състав на храната, консумирана от 
човека и препоръките за здравословно хранене 
(Givens et al., 2006). Именно свинското месо 
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се сочи като най-подходящо за преодоляване 
на това разминаване и осигуряване на необ-
ходимия прием на n-3 ПННМК, препоръчван 
за здравословно хранене на хората. Свинското 
месо е най-консумираното в световен мащаб и 
освен това многобройни експерименти доказа-
ха, че мастнокиселинният състав на тъканни-
те липиди при свинете лесно и бързо може да 
бъде променен посредством адекватна промя-
на в мастнокиселинния състав на фуражните 
липиди (Kouba et al., 2003; Corino et al., 2008; 
Haak et al., 2008; Huang et al., 2008; Guillevic 
et al., 2009; Karolyi et al., 2012). Лененото семе 
се сочи като най-подходящия фуражен компо-
нент за постигане на този цел, тъй като до 58% 
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от неговата липидна фракция е C18:3 n-3, коя-
то е предшественик за синтеза на всички дъл-
говерижни мастни киселини от групата n-3 в 
тъканите на животните и човека (Van Oeckel 
et al., 1995). 

От друга страна, бе установено, че високото 
съдържание на ПННМК в тъканните липиди 
води до понижаване на тяхната оксидативна 
стабилност и влошаване на качеството на маз-
нините както в прясно състояние, така и след 
съхранение (Ahn et al., 1996; Moran, 1996; 
Hallenstvedt et al., 2012). Всичко това поста-
вя много въпроси пред животновъдната наука 
и практика относно максимално допустимото 
съдържание на ПННМК в тъканните липиди. 
Редица изследователи отчитат ограничаване 
на оксидативните промени и стабилизиране на 
липидите след включване на α-токоферол във 
фуража (Dikeman, 2007; Santos et al., 2008; 
Trefan et al., 2011; Botsoglou et al., 2012), до-
като други не установяват положителен ефект 
на α-токоферола във фуража (Hoving-Bolling 
et al., 1998; Lauridsen et al., 1999).

Целта на настоящото проучване бе да 
се установи влиянието на лененото семе и 
α-токоферола, добавени в смеската на свинете, 
върху мастнокиселинния състав на триацил-
глицеролите от подкожната сланина и оксида-
тивните промени в мазнината. 

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ

Eкспериментът бe проведен със 70 прасета за 
угояване с генотип Шведска голяма бяла (ШГБ) 
х Български ландрас (CH) х Хибридни нерези 
от шунков тип (ХН). Прасетата бяха разделени 
в 5 групи по 14 (7 мъжки кастрирани и 7 жен-
ски), изравнени по възраст и жива маса и от-
глеждани в индивидуални боксове от 46 до 120 
kg жива маса. През последните два месеца на 
угояването (78–120 kg) към комбинирания фу-
раж на свинете от ІІ, ІІІ, ІV и V група (опитни) 
бе включено ленено семе съответно 40, 80, 120 
и 120 g/kg-1. Към фуража на свинете от V група 
бе добавен и α-токоферол ацетат в количество 
0.2 g/kg-1. Данни за компонентния състав и хра-
нителната стойност на комбинирания фураж за 

петте групи свине са представени в табл. 1, а за 
мастнокиселинния състав - в табл. 2. 

Химичният състав на комбинирания фураж 
бе определен по методите на AOAC (1990). 
Съдържанието на аминокиселини във фуража 
е представено по литературни данни.

Угоените прасета бяха заклани при средна 
жива маса 120 kg. За провеждане на предви-
дените лабораторни анализи бяха взети проби 
от подкожната сланина на свинете в областа 
на последните три гръдни прешлена. Екстра-
хирането на тъканните липиди от пробите бе 
направено по метода на Bligh and Dyer (1959). 
Триацилглицеролите бяха изолирани с по-
мощта на тънкослойна хроматография върху 
плаки от Силикагел G и подвижна система от 
разтворители хексан:етер (80:20) по Димов и 
Димитров (1978). Мастните киселини бяха 
метилирани в 2% разтвор на H2SO4 в безводен 
метанол по Ангелов (1994). Мастнокиселин-
ният състав на общите липиди бе определен на 
газов хроматограф “Pay-Unicam” с капилярна 
колона FFAP с пламъчно - йонизационен де-
тектор.

Мазнината от подкожна сланина бе полу-
чена посредством следната процедура: 250 g 
мастна тъкан (подкожна сланина), нарязана на 
кубчета със страна 0.5 cm, бе поставена в бе-
херова чаша и бе добавена 50 ml дестилирана 
вода. След това сланината бе пържена, докато 
късовете добият жълтокафяв цвят, а стопена-
та мазнина бе филтрирана в стъклена банка и 
съхранявана във фризер до започване на хи-
мичните анализи.

Перокисното число на мазнината бе опреде-
лено по стандартен метод от IUPAC (1982). 

Числото на тиобарбитуровата киселина бе 
определено по метода на Ohkawa et al. (1979), 
модифициран от Pikul et al. (1983). Числото на 
ТБК се изразява като mg МДА/g мазнина. Коли-
чеството на МДА се изчислява от абсорбционни-
те измерения и стандартната крива (0-5.5 mg). 

Перокисното число и числото на ТБК бяха 
определени в прясно състояние и след съхране-
ние за два месеца в хладилни условия (5-7°С).

Получените резултати бяха обработени ста-
тистически посредством Statistica for Windows, 
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Таблица 1 Състав и хранителна стойност на комбинирания фураж
Table 1. Composition and nutrition value of compound feed

Компоненти
Components

Групи /Groups
I II III IV V

Царевица /Corn 8 5.34 2.68 – –
Ечемик /Barley 32.8 43.06 53.4 63.82 638.2
Пшеница /Wheat 31 25.7 20.32 14.98 149.8
Ленено семе /Flax seed - 4 8 12 120
Соев шрот /Soybean meal 3 2 1 – –
Пшеничени трици 
/Wheat bran 16 10.7 5.4 – –

Концентрат “Провими”/ 
Provimi concentrate 5 5 5 5 50

Зеолит /Zeolite 3.5 3.5 3.5 3.5 35
Синт. лизин /Lysine 0.24 0.24 0.24 0.24 2.4
Креда /Lime 0.26 0.26 0.26 0.26 2.6
Токсибайнд /Toxibind 0.2 0.2 0.2 0.2 2
 α–токоферол (50%) /
α–tokopherol (50%) - - - - 0.2

В един kg се съдържат /Content in 1 kg
Обменна енергия, MJ
Metabolitable energy, MJ 12.23 12.39 12.56 12.72 12.68

Суров протеин, %
Crude protein, % 13.24 13.3 13.36 13.42 134.1

Сурови влакнини, g
Crude fibers, g 45.0 44.8 44.7 44.5 44.6

Лизин, g
Lysine, g 7.7 7.65 7.56 7.47 7.49

Метионин + цистин, g
Methionin + cystine, g 5.1 4.96 4.8 4.64 4.66

Ca, g
Ca, g 6.29 6.3 6.3 6.33 6.3

P, g
P, g 4.65 4,4 4.1 3.83 3.85

Release, 4.3 (Stat. Soft. Inc., 1994), където има 
модули, реализиращи горните методи.

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ

Данни за мастнокиселинния състав на 
триацилглицеролите от подкожна сланина са 
представени в табл. 3. Трите наситени маст-

ни киселини – C14:0, C16:0 и C18:0, остават 
непроменени. При мононенаситените мастни 
киселини С18:1 не се променя достоверно, но 
се наблюдава понижаване нивото на С16:1. 
Макар промяната да не е пропорционална на 
съдържанието на ленено семе във фуража, раз-
ликата между II и IV група е статистически 
достоверна (Р<0.05). Резултати са еднопосочни 



43СЕЛСКОСТОПАНСКА АКАДЕМИЯ●ЖИВОТНОВЪДНИ НАУКИ, XLX, 1/2013

Таблица 2. Мастнокиселинен състав на комбинирания фураж
Table 2. Fatty acid composition of compound feed

Мастни киселини (%)
Fatty acids (%)

Съдържание на ленено семе, %
Content of flax seed, %

0 4 8 12 12
С14:0 Миристинова
Miristic 0.7 1.0 0.8 0.9 0.8

С16:0 Палмитинова
Palmitic 29.3 31.1 25.7 26.8 26.9

С16:1Палмитолеинова
Palmitoleic 1.8 1.4 1.3 1.2 1.2

С17:0 Маргаринова
Margaric 0.8 0.6 1.2 1.3 1.4

С18:0 Стеаринова
Stearic 12.1 11.6 10.8 9.8 9.7

С18:1 Олеинова
Oleic 35.4 35.3 36.1 36.8 36.6

С18:2 Линолова
Linolic 19.4 16.7 18.5 15.6 15.8

С18:3 Линоленова
Linolenic - 2.0 5.4 7.2 7.3

НМК/ SFA 42.9 44.3 38.5 38.8 38.8
ННМК / UFA 56.6 55.4 61.3 60.8 60.8
МНМК/ MUFA 37.2 36.7 37.4 38.0 38.0
ПНМК/ PUFA 19.4 18.7 23.9 22.8 22.8

с получените от повечето автори, които експе-
риментират, с фуражи богати на ПННМК и съ-
общават за намаляване съдържанието на двете 
мононенаситени мастни киселини или само на 
едната от тях (Irie and Sakimoto, 1992; Specht 
Overholt et al., 1997; Leskanich et al., 1997; 
Tzvetkova еt al., 1998; Warnants et al., 1999; 
Koch et al., 2003; Kouba et al., 2003 Juarez et 
al., 2011). Едновременно с това получените ре-
зултати се различават от тези в експеримента 
на Riley et al. (2000), които не отчитат проме-
ни в съдържанието както на С18:1, така и на 
С16:1 в подкожната сланина на прасетата след 
включване на 11.4% ленено семе в смеската. 
В групата на ПННМК промени се наблюдават 
само при n-3 мастните киселини. С увеличава-
не съдържанието на ленено семе във фуража 
се наблюдава нарастване нивото на С18:3 n-3, 

като равнището й при III, IV и V група е дос-
товерно по-високо в сравнение с I и II група 
(Р<0.001). Разликата между I и II група е също 
статистически достоверна (Р<0.01). Равнище-
то на C 20:5 n-3 също нараства с увеличаване 
на съдържанието на ленено семе във фуража, 
като в сравнение с I група стойността е досто-
верно по-висока при II група (Р<0.01) и при III, 
IV и V група (Р<0.001). В сравнение с II група 
стойността е достоверно по-висока при III гру-
па (Р<0.05) и при IV и V група (Р<0.001). Стой-
ностите при IV и V група са достоверно по-ви-
соки в сравнение с III група (Р<0.001). Получе-
ните резултати са еднопосочни с изводите на 
всички автори, експериментирали с включване 
на ленено семе в смеската и отчели значител-
но нарастване на n-3 ПННМК в тъканните ли-
пиди на свинете (Romans et al., 1995; Specht-
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Таблица 3. Мастнокиселинен състав на триацилглицеролите в подкожна сланина
Table 3. Fatty acid composition of triacilglicerols of back fat

Мастни киселини, %
Fatty acids, %

Групи /Groups
I II III IV V

x ±Sx x ±Sx x ±Sx x ±Sx x ±Sx
С14:0 Миристинова
Miristic 1.47±0.47 1.20±0.70 1.07±0.29 1.39±0.93 1.26±0.68

С16:0 Палмитинова
Palmitic 24.12±0.68 24.23±1.86 24.59±0.56 24.32±1.28 24.23±1.48

С16:1 Палмитолеинова
Palmitoleic 2.32ab±0.39 2.56a±0.54 2.23ab±0.27 1.87b±0.19 1.96ab±0.48

С18:0 Стеаринова
Stearic 15.43±0.71 15.63±0.89 14.47±0.65 14.63±0.61 14.82±1.08

С18:1 Олеинова
Oleic 45.13±2.66 44.16±1.07 43.84±1.76 43.82±0.24 43.91±1.48

С18:2 Линолова
Linolic 10.39±2.50 10.52±1.75 10.98±2.14 10.86±1.63 10.74±2.26

С18:3 Линоленова
Linolenic 0.80a±0,18 1.31b±0.17 2.37c±0.26 2.53c±0.15 2.48c±0.11

С 20:4 Арахидонова
Arachidonic 0,24±0,03 0.22±0.03 0.23±0.01 0.21±0.03 0.22±0.04

С20:5 
Ейкозапентаенова
Eicosapentaenoic

0,10a±0,03 0.17b±0.03 0.22c±0.04 0.36d±0.01 0.38d±0.02

ПННМК 
PUFA 11.53±2.53 12.21±1.89 13.80±2.39 13.96±1.77 13.82±1.42

ПННМК/НМК
PUFA/SFA 0.28±0.06 0.30±0.09 0.34±0.07 0.35±0.07 0.34±0.06

Съотношение n-6/n-3
Ratio n-6/n-3 12.37a±4.21 7.28b±0.73 4.32bc±0.49 3.82c±0.35 3.83c±0.38

Стойностите различаващи се достоверно, са маркирани с различна суперскрипция.
Values differ significantly are marked by different superscription.

Overholt et al., 1997; Enser et al., 2000; Riley et 
al., 2000; Kouba et al., 2003; Huang et al., 2008; 
Juarez et al., 2010; Juarez et al., 2011). Резул-
татите са в съответствие също и с получените 
от автори, експериментирали с други фуражни 
компоненти, богати на ПННМК – рибено мас-
ло (Irie and Sakimoto, 1992), рапично и рибено 
масло (Leskanich et al., 1997), и соя (Warnants 
et al., 1999).

При мастните киселини от групата n-6 не 
се отчитат статистически достоверни промени 

(Р>0.05). Докато при С20:4 n-6 се наблюдава 
слабо изразена тенденция за понижаване на 
стойността с нарастване съдържанието на ле-
нено семе във фуража, то при С18:2 n-6 такава 
тенденция липсва. Резултатите са еднопосочни 
с получените от Leskanich et al. (1997) и Riley 
et al. (2000), които не наблюдават промени в 
съдържанието на С18:2 n-6 и С20:4 n-6 в по-
дкожната сланина след включване на компо-
ненти, богати на С18:3 n-3. Juarez et al. (2010) 
отчитат понижаване на съдържанието на С20:4 
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n-6 след включване на ленено семе в смеската 
на свинете.

При групата на ПННМК не се наблюдават 
достоверни промени (Р>0.05) с увеличаване 
съдържанието на ленено семе в смеската, ко-
ето е еднопосочно с резултатите на Leskanich 
et al. (1997), които също не наблюдават проме-
ни в съдържанието на групата ПННМК след 
включване на 2% рапично и 1% рибено масло 
във фуража. Същевременно резултатите при 
настоящия експеримент се различават от полу-
чените от други автори, наблюдавали увелича-
ване на съдържанието на ПННМК в подкож-
ната сланина след включване в смеската на 
свинете на ленено семе (Specht-Overholt et al., 
1997), соя (Warnants et al., 1999) и соево масло 
(Teye et al., 2006). 

Съотношението ПННМК/НМК нараства с 
увеличаване на съдържанието на ленено семе 
във фуража, но въпреки че нарастването на стой-
ността е сравнително голямо – от 0.28 до 0.35, 
липсва статистическа достоверност на наблюда-
ваните разлики (Р>0.05), което е еднопосочно с 
резултатите, получени от Leskanich et al. (1997), 
които също не наблюдават достоверни промени 
в съотношението ПННМК/НМК след включва-
не на 2% рапично и 1% рибено масло във фура-
жа. Същевременно наблюдаваните резултати се 
различават от получените от други автори уста-
новили нарастване на съотношението ПННМК/
НМК в подкожната сланина след включване 
в смеската на свинете на соя (Warnants et al., 
1999) и ленено семе (Cherian and Sim, 1995; 
Riley et al., 2000; Kouch et al., 2003). 

Съотношението n-6/n-3 намалява с нара-
стване на съдържанието на ленено семе във 
фуража. В сравнение с I група стойността се 
понижава достоверно при II група (Р<0.01) и 
при III, IV и V група (Р<0.001). В сравнение с II 
група стойността се понижавa достоверно при 
IV и V група (Р<0.05). Тези резултати са едно-
посочни с наблюдаваното от много автори по-
нижаване на n-6/n-3 съотношението в подкож-
ната сланина на свинете при включване на ле-
нено семе в смеската (Cherian and Sim, 1995; 
Enser et al., 2000; Riley et al., 2000; Juarez et 
al., 2010; Juarez et al., 2011). 

В заключение може да се обобщи, че включ-
ването на ленено семе във фуража на свинете за 
угояване води до промени в мастнокиселинния 
състав на триацилглицеролите на подкожна 
сланина. Съдържанието на n-3 мастните кисе-
лини нараства достоверно, докато това на n-6 
мастните киселини остава непроменено. Това 
води до достоверно понижаване на n-6/n-3 съ-
отношението от 12.37 при контролната група 
до 7.28 при II група, 4.32 - при III, 3.82 - при IV 
и 3.83 - при V група. N – съотношението при III 
група, получавала 8% ленено семе във фуража 
и IV и V група, получавали 12 % ленено семе 
във фуража, напълно отговаря на препоръките 
на диетолозите за консумация на хранителни 
продукти с n-6/n-3 съотношение под 5, докато 
при II група, получавала 4% ленено семе във 
фуража, това съотношение остава над 5.

Другият показател за диетичност на месото 
– съотношението ПННМК/НМК – нараства от 
0.28 при I група до 0.34 при V група и 0.35 при 
IV група. Независимо от това нарастването, ко-
ето съотношението ПННМК/НМК отбелязва, е 
сравнително малко и без статистическа досто-
верност (Р>0.05). Максималните стойности, до 
които достига това съотношение, макар и близ-
ки до минималната препоръчвана от диетоло-
зите стойност (0.4), все пак, остават по-ниски 
от нея.

Стойностите на перокисното число на маз-
нината са представени на фиг. 1. В прясно 
състояние перокисното число нараства с уве-
личаване на съдържанието на ленено семе във 
фуража, като се отчита достоверна разлика 
между I и V група (Р<0.05). След съхранение 
стойността също нараства, като в сравнение с 
I група стойността е достоверно по-висока при 
V група (Р<0.05). Влиянието на фактора съх-
ранение е добре изразено. То води до досто-
верно нарастване стойността на признака при 
І (Р<0.001), ІІ (Р<0.01), ІІІ (Р<0.01) и ІV група 
(Р<0.05). Отчита се също взаимодействие на 
двата изследвани фактора. В сравнение с І гру-
па в прясно състояние стойността на признака 
нараства достоверно при ІІ, ІІІ, ІV и V група 
(Р<0.001) след съхранение. В сравнение с ІІ 
група в прясно състояние стойността на при-
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Фиг. 1. Перокисно число на мазнината от подкожна сланина в прясно със-
тояние и след съхранение
Fig. 1. Peroxide value of lard from back fat on fresh sample and after storage
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Values differ significantly are marked by different superscription.

Фиг. 2. Число на тиобарбитуровата киселина на мазнината от подкожна сланина 
в прясно състояние и след съхранение
Fig. 2. TBARS of lard from back fat on fresh sample and after storage
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знака е достоверно по-висока при ІІІ (Р<0.01) 
и ІV (Р<0.01) група. В сравнение с ІІІ група в 
прясно състояние стойността на перокисното 
число е по-висока при ІV група (Р<0.05). По-
лучените резултати са еднопосочни с тези на 
Hertzman et al. (1988), които използват рапица 
и рибено брашно като източник на ПННМК и 
съобщават за нарастване стойностите на перо-
кисното число след съхранение. Според тях и 
двата компонента поотделно ускоряват проце-
сите на оксидация, но при комбинирането им 
тя протича най-интензивно. Houben and Kroll 
(1980-81), които експериментират със соево 
масло, също отчитат повишаване на перокис-
ното число след съхранение както на месото 
обогатено с ПННМК, така и на произведените 
от него месни продукти. При проведен от нас 
експеримент (Doichev et al., 2001) с по-малко 
на брой равнища на ленено семе в смеската 
(0%, 4% и 8%) също наблюдавахме добре из-
разено влияние на съхранението върху стойно-
стите на перокисното число. Според Karolyi 
et al. (2012) подкожната сланина от прасетата, 
приемали ленено семе в смеската, показва по-
нижена оксидативна стабилност след 3-дне-
вен период на съхранение. Hallenstvedt et al. 
(2012) стигат до извода, че продължителното 
съхранение води до нарастване на оксидатив-
ните промени в продуктите обогатени с ПН-
НМК.

Числото на тиобарбитуровата киселина 
(фиг. 3) нараства в прясно състояние с пови-
шаване на съдържанието на ленено семе във 
фуража. IV група превъзхожда І и ІІ група 
(Р<0.001), а също и ІІІ група (Р<0.01). След 
съхранение наблюдаваме достоверна разли-
ка между І и ІV група (Р<0.05). Наблюдава се 
и взаимодействие на двата изследвани фак-
тора. В сравнение с I група в прясно състоя-
ние, стойността на признака е по-висока при 
ІІ (Р<0.05), ІІІ (Р<0.05) и ІV група (Р<0.001) 
след съхранение. Достоверна е също разлика-
та между ІІ група в прясно състояние и ІV гру-
па след съхранение (Р<0.01). 

Получените резултати са еднопосочни с 
тези на Leszczynski et al. (1992), в чийто екс-
перимент след включване на 10% и 20 % соя в 

смеската се установява нарастване на числотo 
на ТБК на бекона както в резултат от нараства-
не съдържанието на соя във фуража, така и в 
резултат от съхранението за 60 дни. В експе-
римента на Van Oeckel et al. (1997) също се 
установява нарастване числото на ТБК в по-
дкожната сланина в прясно състояние с увели-
чаване съдържанието на C18:3 n-3 във фуража. 
Резултатите от други експерименти не са така 
категорични. След опит с ленено семе Romans 
et al. (1995) съобщават, че в прясно състояние 
подкожната сланина не показва промени на 
гранивост. След преработването й в свинска 
мас обаче, при всички опитни групи числото 
на ТБК е достоверно по-високо от това при 
контролната, а при по-нататъшната преработка 
на мазнината в сладкарски продукти равнища-
та при контролната и опитните групи нарастват 
почти пропорционално. Mazhar et al. (1990), 
които използват рапично семе като източник 
на ПННМК наблюдават малки, статистиче-
ски недостоверни разлики, в числото на ТБК 
между контролната и опитните групи, в пряс-
но състояние на мазнината и след 4-седмично 
съхранение. След 8 седмици съхранение разли-
ките между групите стават статистически дос-
товерни. В експеримента на Teye et al. (2006) 
след добавяне към фуража на свинете на соево 
или палмово масло (по 2.8%) не се наблюда-
ва промяна в числото на ТБК на подкожната 
сланина в прясно състояние и след съхранение 
в продължение на 10 дни. В експеримента на 
Riley at al. (2000) след включване на 11.4% във 
фуража на свинете не се наблюдава влияние на 
лененото семе върху числото на ТБК както в 
прясно състояние, така и след съхранение за 
10 дни. Според Delgado – Pando et al. (2012) 
повишеното ниво на ненаситени мастни кисе-
лини води до повишаване на числото на ТБК, 
макар че през периода на съхранение (85 дни 
при 2°C) то не достига допустимия праг от 0.5 
mg/kg.

Заключението, което може да се направи е, 
че двата изпитвани фактора – съдържание на 
n-3 мастни киселини в мазнината и съхранение 
на мазнината предизвикват нарастване на пе-
рокисното число и числото на ТБК. Наблюдава 
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се и взаимодействие на двата фактора. Перо-
кисното число при IV и V група и числото на 
ТБК при IV група след съхранение са досто-
верно по-високи в сравнение с I група в прясно 
състояние. 

Въпреки нарастването, най-високите стой-
ности до които контролираните признаци дос-
тигат след съхранение остават в рамките на 
допустимото. Максималната допустима стой-
ност на перокисното число по БДС е 1.5. Стой-
ностите, до които достига този признак след 
съхранение, макар и много близки до макси-
мално допустимата, все пак са по-ниски от 
нея – 1.48 (при III и V група). Що се отнася до 
числото на ТБК, то не е показател по БДС, но 
с максималните стойности, до които достига 
– 0.103 при IV група в прясно състояние), то 
също е под границите, които се сочат като до-
пустими при него. Според Grey and Pearson 
(1987) максимално допустимата стойност на 
числото на ТБК от гледна точка на отклонения 
във вкуса е 0.5, а според Teye et al. (2006) - 
дори 1.0.

Не се установява достоверно влияние на 
съдържанието на α-токоферол във фуража вър-
ху оксидативните процеси в мазнината. Дори 
перокисното число при животните от V група 
(получавали α-tocopherol 200 mg/kg фураж) 
в прясно състояние е по-високо, а след съх-
ранение е почти равно на стойността му при 
прасетата от IV група. Единствено числото на 
ТБК след съхранение е по-ниско при V група в 
сравнение с IV, но разликата не е статистиче-
ски достоверна. Това е в противоречие с резул-
татите на преобладавващата част от авторите, 
които съобщават за благоприятно въздействие 
на α-токоферола върху оксидативната стабил-
ност на липидите в мастната тъкан при сви-
нете (Van Oeckel et al., 1995; Ahn et al., 2000; 
Guo et al., 2006; Dikeman, 2007; Santos et al., 
2008; Trefan et al., 2011; Botsoglou et al., 2012). 
В противовес на цитираните до тук автори 
Hertzman et al. (1988) съобщават, че високи-
те нива на витамин E във фуража не повлияват 
благоприятно върху оксидативната стабилност 
на тъканните липиди, а според Lauridsen et 
al. (1999) добавянето му във фуража не влияе 

върху антиоксидантния статус на тъканите при 
свинете. Обяснение за противоречивите резул-
тати за влиянието на α-токоферола върху окси-
дативната стабилност на липидите може да се 
търси в изводите на Hoving-Bolling et al. (1998), 
според които тези противоречия се дължат до 
голяма степен на различния компонентен със-
тав на комбинирания фураж при различните 
опити, понеже освен α-токоферолът, който се 
добавя при експерименталната постановка, съ-
ществуват и естествено налични във фуражите 
токофероли.

ИЗВОДИ

Лененото семе, добавено във фуража на 
свинете за угояване в равнища 8% и 12% води 
до достоверно нарастване съдържанието на n-3 
ПННМК и достоверно понижаване на n-съот-
ношението в триацилглицеролите на подкож-
ната сланина, в съответствие с препоръките на 
диетолозите под 5.0.

При участие на лененото семе във фуража 
на свинете до 4% промените в мастнокиселин-
ния състав на триацилглицеролите в подкожна-
та сланина не са достатъчни за понижаване на 
n-съотношението под 5.0.

Включването на ленено семе във фуража на 
свинете за угояване в равнища до 12% през по-
следните два месеца на угояването не води до 
повишаване на съотношението ПННМК/НМК 
в триацилглицеролите на подкожната сланина 
над препоръчваната минимална стойност 0.4.

Както високото съдържание на n-3 ПННМК 
в мазнината, така и нейното съхранение спо-
собстват за формирането на продуктите на ок-
сидация, а освен това се наблюдава и взаимо-
действие на двата фактора.

При съдържание на лененото семе в смеска-
та до 12 % и съхранение на мазнината до два 
месеца перокисното число и числото на тио-
барбитуровата киселина не надвишават макси-
мално допустимите стойности.

Не се установява ограничаващо влияние на 
α-токоферола във фуража върху перокисното 
число и числото на ТБК в мазнината от по-
дкожна сланина.
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INFLUENCE OF FLAX SEED AND α-TOKOPHEROL IN PIG DIET
ON FATTY ACID COMPOSITION AND OXIDATIVE STABILITY

OF BACK FATT LIPIDS IІ. FATTY ACID COMPOSITION
OF TRIACYLGLYCEROLS AND OXIDATIVE CHANGES IN FAT

V. Doychev
Thrakia University, Agricultural Faculty - Stara Zagora

SUMMARY

A trial with 70 hybrid pigs Swedish Large White (SLW) x Bulgaria Landrase (BL) x Hybrid boars 
of ham type (HB). The pigs have been divided in 5 groups (14 pigs per group) (7 male castrated and 7 
female) equal in age and live weight. The pigs have been kept in individual pens since 46 kg to 120 kg 
live weight. During the last two months of fattening (78 – 120 kg) a flax seed 40, 80, 120 and 120 g/
kg-1 has been added to the compound feed of the pigs of experimental groups (II, III IV and V), respec-
tively. Moreover alphatocopherol acetate 0.2 gr.kg-1 has been added to the compound feed of pigs from 
V group.



52 СЕЛСКОСТОПАНСКА АКАДЕМИЯ●ЖИВОТНОВЪДНИ НАУКИ, XLX, 1/2013

Fatty acid composition of triacilglicerols of back fat, peroxide value and Tiobarbituric acid reactive 
substances of lard from back fat has been determined.

Considerable changes of fatty acid composition in triacilglicerols of back fat with increasing the 
level of flax seed in the diet has been established. Considerable increasing has been observed in the 
content of C18:3 n-3 (since 0.8% in I gr. to 2.53% in IV gr.) and in the content of С20:5 n-3 (since 0.1% 
in I gr. to 0.38% in V gr..). The ratio n-6/n-3 decreasd significantly also (since 12.37 in I gr. to 3.82 in V 
gr.). There was no significant changes in the content of PUFA. The PUFA/SFA ratio increased slightly 
and statistically insignificant. Both increasing of n-3 PUFA content in back fat and storage of lard cause 
increasing of peroxide value and TBARS. Counteraction of both factors has been observed also. 

Key words: pigs; feeding; flax seed; n-3 PUFA; peroxide value; TBARS


