
Żywienie jest jednym z najważniejszych czynni-
ków wpływających na stan zdrowia i wyniki pro-

dukcyjne. Komponenty paszowe używane w żywieniu 
zwierząt dostarczają im potrzebnych składników od-
żywczych. Mogą jednak zawierać również substan-
cje szkodliwe. Im gorsza jakość komponentu paszo-
wego, tym większe ryzyko obecności niepożądanych 
związków chemicznych. W artykule opisano zagad-
nienia związane z wpływem utlenionych tłuszczów 
na trzodę chlewną.

Dawki pokarmowe często są wzbogacane w tłuszcz, 
który stanowi źródło energii. Zawiera jej znacznie 
więcej niż węglowodany i białko. Tłuszcz dostar-
cza substancji o właściwościach prozdrowotnych, 
przede wszystkim nienasyconych kwasów tłusz-
czowych. Ponadto wpływa na smakowitość i pobra-
nie paszy. Wpływ tłuszczu na zwierzęta zależy w du-
żym stopniu od jego jakości, która ulega pogorszeniu 
pod wpływem różnych czynników, m.in. podwyż-
szonej temperatury i światła słonecznego. W pro-
cesie utleniania tłuszczu powstaje szereg związków 
chemicznych, które są szkodliwe dla organizmu. Na-
leżą do nich m.in. utlenione kwasy tłuszczowe oraz 
aldehydy i ketony. Najnowsze badania dowodzą ist-
nienia zależności między profilem chemicznym utle-
nionych olejów roślinnych a parametrami wzrostu 
młodych świń. Wraz ze wzrostem zawartości szko-
dliwych substancji można oczekiwać pogorszenia 
wyników produkcyjnych (1).

Obecność utlenionego tłuszczu w dawce pokar-
mowej skutkuje niepożądanymi zmianami oksyda-
cyjnymi w organizmie. Stopień nasilenia peroksyda-
cji lipidów zależy od rodzaju tłuszczu. Potwierdzają 
to badania, w których świnie żywiono świeżym lub 
utlenionym tłuszczem drobiowym, łojem, olejem 
kukurydzianym lub olejem rzepakowym. Najwięk-
szy wzrost zawartości produktów peroksydacji lipi-
dów stwierdzono po zastosowaniu utlenionych ole-
jów roślinnych. W tych badaniach użyto tłuszczu 

ogrzewanego w temperaturze wynoszącej 95°C przez 
72 godz. lub 185°C przez 7 godz. Użycie utlenionego 
tłuszczu spowodowało nasilenie peroksydacji lipi-
dów w organizmie niezależnie od temperatury i cza-
su ogrzewania (2).

Podawanie świniom utlenionego oleju może spo-
wodować obniżenie stężenia alfa-tokoferolu we krwi. 
Taki efekt uzyskano po zastosowaniu utlenionych 
olejów roślinnych. Nie odnotowano go natomiast, 
gdy świnie pobierały utlenione tłuszcze zwierzęce 
(3). Według jednych obserwacji odsadzone świnie 
żywione dawką pokarmową zawierającą utlenio-
ny olej rybny charakteryzują się niższą zawarto-
ścią witaminy E we krwi, w porównaniu z osobnika-
mi otrzymującymi świeży olej rybny. Jednocześnie 
stwierdza się u nich wyższą zawartość dialdehydu 
malonowego, który jest produktem peroksydacji 
lipidów (4). Obniżone stężenie witaminy E wykry-
to w wątrobach świń żywionych przez prawie dwa 
miesiące dawką pokarmową zawierającą utleniony 
olej kukurydziany (5).

Obecność utlenionego tłuszczu w diecie świń wy-
wołuje stres oksydacyjny w jelitach. Zastąpienie świe-
żego oleju utlenionym olejem w dawce pokarmowej 
powoduje wzrost stężenia substancji stanowiących 
wskaźnik peroksydacji lipidów w komórkach nabłon-
kowych jelita. Jednocześnie dochodzi do obniżenia 
stężenia alfa-tokoferolu i zmniejszenia aktywności 
enzymów antyoksydacyjnych (6).

Stosowanie utlenionego tłuszczu w żywieniu mło-
dych świń stwarza ryzyko pogorszenia parametrów 
wzrostu. Po użyciu utlenionego tłuszczu roślinne-
go lub zwierzęcego odnotowano obniżone stężenie 
triglicerydów w wątrobie, co było związane z po-
budzeniem katabolizmu kwasów tłuszczowych (2). 
Stwierdzono, że utleniony tłuszcz pogarsza sta-
tus antyoksydacyjny u odsadzonych świń. Dotyczy 
to przede wszystkim utlenionych olejów bogatych 
w wielonienasycone kwasy tłuszczowe. Jednocze-
śnie wykazano jednak niewielkie zmiany w funkcjo-
nowaniu bariery jelitowej. Według tych danych utle-
nione tłuszcze roślinne i zwierzęce mają niewielki 
wpływ również na parametry immunologiczne w su-
rowicy krwi (3). Nie wykryto też zmian w strawności 
składników odżywczych (7). Inne badania wskazu-
ją, że utleniony olej rzepakowy ma większy wpływ 
na aktywność mikroflory jelitowej niż na strawność 
składników odżywczych (8). Pogorszenie strawności 
składników odżywczych zaobserwowano po użyciu 
dawki pokarmowej z dodatkiem utlenionego oleju 
rybnego. Zauważono, że młode świnie pobierające 
utleniony olej rybny zamiast świeżego oleju osią-
gają niższe przyrosty masy ciała, a ich kał ma gor-
szą konsystencję (4).

Źródłem związków chemicznych powstających 
w wyniku utleniania tłuszczu mogą być nie tylko 
oleje roślinne i pozostałe tłuszcze, ale również inne 
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komponenty paszowe. Należą do nich m.in. suszone 
wywary gorzelniane z kukurydzy. Szkodliwe sub-
stancje powstają na skutek peroksydacji wieloniena-
syconych kwasów tłuszczowych, która zachodzi pod-
czas procesu produkcji. Według badań wykonanych 
na młodych świniach stosowanie suszonych wywa-
rów gorzelnianych o wysokiej zawartości utlenio-
nych lipidów nie musi pociągać za sobą konieczności 
zwiększenia podaży witaminy E. Mogą one bowiem 
zawierać duże ilości siarki, która wchodzi w skład 
związków chroniących przed stresem oksydacyj-
nym, takich jak glutation, metionina i tauryna (9).

Witamina E jest jednym z głównych antyoksy-
dantów pokarmowych stosowanych w  żywieniu 
zwierząt. Wynika to m.in. z  jej dużej skuteczności 
w zapobieganiu niepożądanym zmianom oksyda-
cyjnym. W badaniach nad przydatnością innych sub-
stancji antyoksydacyjnych zazwyczaj porównuje się 
je właśnie z witaminą E. Opublikowano np. pracę, 
w której oceniono efekty podawania wyciągu z roz-
marynu świniom żywionym dawką pokarmową za-
wierającą utleniony olej lniany. Nie wykryto wpły-
wu suplementacji na zmiany oksydacyjne lipidów 
w przechowywanym mięsie. Pewne korzyści uzy-
skano natomiast po użyciu octanu alfa-tokoferylu, 
co wynikało ze wzrostu zawartości alfa-tokoferolu 
w mięsie i tłuszczu podskórnym (10). W innych ba-
daniach zwiększenie stężenia octanu alfa-tokofe-
rylu w dawce pokarmowej z 10 do 100 lub 200 mg/kg 
spowodowało obniżenie zawartości substancji sta-
nowiących wskaźnik peroksydacji lipidów w kotle-
tach zrobionych z mięsa świń otrzymujących utle-
niony olej kukurydziany (11).

Amerykańscy naukowcy stwierdzili, że świnie ży-
wione dawką pokarmową zawierającą utleniony olej 
sojowy i dodatkowo wzbogaconą w wielonienasyco-
ne kwasy tłuszczowe, które są podatne na utlenianie, 
charakteryzują się mniejszą masą tuszy, mniejszą 
beztłuszczową masą ciała, mniejszą grubością słoni-
ny i mniejszą powierzchnią oka polędwicy, mimo za-
stosowania dodatku witaminy E. Odnotowano pogor-
szenie jakości mięsa, któremu można było zapobiec 
poprzez użycie mieszaniny syntetycznych antyok-
sydantów (12). W innych badaniach skutkiem doda-
wania syntetycznych antyoksydantów do dawki po-
karmowej z utlenionym olejem kukurydzianym była 
niższa zawartość substancji stanowiących wskaźnik 
peroksydacji lipidów w polędwicy podczas przecho-
wywania (5).

Według jednych obserwacji podawanie świniom 
oleju sojowego ogrzewanego w temperaturze wyno-
szącej 90°C przez 72 godz. lub 180°C przez 6 godz. nie 
ma wpływu na okres trwałości boczku wytworzone-
go z tych zwierząt. Nie stwierdzono różnic w perok-
sydacji lipidów w boczku podczas przechowywania 
w stanie zamrożonym. Nie wykryto też wpływu utle-
nionego oleju na jego smak i zapach (13).

Badania koncentrują się głównie na wpływie utle-
nionego tłuszczu na warchlaki i tuczniki. Literatu-
ra naukowa jest znacznie uboższa w prace dotyczące 
wpływu takiego tłuszczu na lochy i najmłodsze pro-
sięta. Porównano efekty żywienia loch świeżym lub 
utlenionym olejem kukurydzianym w okresie późnej 

ciąży i laktacji. Zauważono, że obecność utlenione-
go oleju w dawce pokarmowej skutkuje pobieraniem 
znacznie mniejszych ilości paszy w okresie laktacji. 
Siara i mleko takich loch zawierają znacznie mniej 
białka i tłuszczu. Jakość stosowanego tłuszczu wy-
wiera wpływ również na status antyoksydacyjny krwi 
i łożyska. Zmiany spowodowane pobieraniem utle-
nionego tłuszczu można w pewnym stopniu ogra-
niczyć poprzez suplementację antyoksydantów (14).

W badaniach wykonanych na prosiętach potwier-
dzono zły wpływ utlenionego tłuszczu na jelito cien-
kie. Błona śluzowa jelit prosiąt otrzymujących utlenio-
ny olej rybny zamiast świeżego oleju charakteryzuje 
się wyższą zawartością dialdehydu malonowego i pro-
zapalnych cytokin. Obserwuje się krótsze kosmki je-
litowe w dwunastnicy. Utleniony olej rybny wywiera 
niekorzystny wpływ także na zawartość immuno-
globulin sIgA (15).

Podsumowanie

Zwierzęta hodowlane są narażone na różne czynni-
ki stresowe, które mogą doprowadzić do pogorsze-
nia stanu zdrowia i wyników produkcyjnych. Pewne 
czynniki żywieniowe mogą być przyczyną nasilo-
nego stresu oksydacyjnego w organizmie. Należą do 
nich m.in. stosowanie utlenionego tłuszczu, obec-
ność metali ciężkich w dawce pokarmowej i zanie-
czyszczenie paszy mykotoksynami (16). Stres oksy-
dacyjny wiąże się z uszkodzeniami makromolekuł 
komórkowych, które skutkują zaburzeniami funk-
cji komórek i  tkanek. Dochodzi do pobudzenia pe-
roksydacji lipidów i pogorszenia statusu antyoksy-
dacyjnego. Największych zmian można oczekiwać 
w przypadku użycia utlenionych olejów, które zawie-
rają dużo wielonienasyconych kwasów tłuszczowych. 
Obecność utlenionego tłuszczu w dawce pokarmowej 
może mieć zły wpływ na parametry wzrostu młodych 
świń. Przejawia się to pobieraniem mniejszych ilo-
ści paszy i niższymi przyrostami masy ciała. Suple-
mentacja antyoksydantów pokarmowych, zwłaszcza 
witaminy E, może poprawić stabilność oksydacyjną 
mięsa świń żywionych dawką pokarmową zawiera-
jącą utleniony tłuszcz.
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Owariektomia, a jeszcze częściej owariohisterekto-
mia, jest rutynowo przeprowadzanym zabiegiem 

trwałej antykoncepcji u suk. Pozbawiając organizm 
wpływu hormonów gonadowych, zabieg ten powo-
duje pewne następstwa, przy czym spośród tych ko-
rzystnych wymienia się zmniejszenie ryzyka zacho-
rowania na nowotwory gruczołów sutkowych. Znane 
jest twierdzenie, że suki niesterylizowane lub steryli-
zowane późno są narażone na większe ryzyko chorób 
reprodukcyjnych, w tym guzów sutka. Z drugiej stro-
ny gonadektomia, zwłaszcza przeprowadzona przed 

pierwszą rują, uważana jest za ochronę przed choro-
bami nie tylko amputowanych narządów, ale także in-
nych – podlegających wpływowi steroidów gonado-
wych, jak macica i gruczoły sutkowe. Przyjmuje się, 
że ryzyko zachorowania na złośliwy nowotwór sut-
ka u suk sterylizowanych przed pierwszą cieczką wy-
nosi 0,5%, sterylizowanych między pierwszą a drugą 
cieczką 8 oraz 26% sterylizowanych po drugiej ciecz-
ce w stosunku do ryzyka u suk niesterylizowanych. 
Gonadektomia wykonana po trzeciej cieczce pozosta-
wia to ryzyko na poziomie suk posiadających gona-
dy (1). Powyższe dane przytaczane są od dziesięcio-
leci w opracowaniach popularnych (2), publikacjach 
przeglądowych (3, 4), artykułach klinicznych (5) oraz 
podręcznikach (6, 7, 8, 9). Są także formułowane sta-
nowiska bardziej zdecydowane. Na przykład Misdorp 
(10) twierdzi, że owariektomia wykonana u suk nawet 
w zaawansowanym wieku chroni je w jakimś stopniu 
przed guzami gruczołów mlekowych.

Ponieważ nowotwory sutka u psów są złośliwe 
w połowie przypadków, a według nowszych doniesień 
nawet w 70% (11), istotne jest postępowanie mające na 
celu zapobieganie im w celu poprawy jakości i długości 
życia pacjentów. W tym aspekcie ważne miejsce zaj-
muje właśnie resekcja jajników. Widząc korzyści wy-
nikające z usunięcia gonad, zauważa się jednocześnie 
możliwe negatywne skutki takiego zabiegu, co było 
przedmiotem wcześniejszych artykułów (12, 13, 14). 
Zatem wobec obaw niektórych środowisk dotyczą-
cych następstw gonadektomii poszukuje się i wdraża 
inne rozwiązania służące celom antykoncepcji. Są one 
przedstawione w licznych publikacjach (15, 16, 17, 18, 19).

Ochronne działanie owariektomii przeciw guzom sutka 
u suk – nieco inne spojrzenie

Andrzej Max

The protective effect of ovariectomy against mammary tumors in bitches - 
a slightly different view

Max A.

The aim of this article is to present different view on the gonadectomy of female 
dogs, for decades considered as gold standard in prevention of gynaecological 
disorders and also mammary gland tumors. Recently however, this routine practice 
is increasingly perceived as controversial procedure. Ovariectomy will certainly 
remain routine surgery in small animals, but the optimal bitch age for spaying may 
be dependent upon several factors, like breed, body weight, expected lifespan and 
other breed-related conditions. The risk of developing mammary tumors increases, 
starting with the female age of 6 years. Ovariectomy or ovariohysterectomy 
carried out prophylactically in bitches is usually recommended before the first 
cycle. Investigations however, are necessary to estimate the real benefits and 
disadvantages of ovariectomy, especially if performed in very young females.
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