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ABSTRACT
The aim of research was to investigate the impact of feeding pigs the fodder with addition of different level of conjugated linoleic 
acid on results of electric conductivity of Longissimus dorsi muscle. Electric conductivity (LF, Ger. Leitfähigkeitmessung) is the 
method of meat quality estimation. This technique uses high relationships between electric conductivity and the other parameters 
of meat quality. In breeding and production of pigs the aim is to obtain fatteners of low fat and high meat content simultaneously 
keeping good meat tissue quality. One of the ways of their quality improvement is using fodder supplements as i.e. conjugated 
linoleic acid (CLA). Results of many research proved that conjugated linoleic acid impacts also in a favourable way on humans 
health because reduces cholesterol level, prevents from heart attacks and some cancers, stimulates immune system and has anti-
infl ammatory properties. Statistical analysis covered the results of 60 crossbred gilts, divided into 6 groups, fed the fodder with 
addition of conjugated linoleic acid (CLA) or sunfl ower oil (SFO) in amounts: 0.5; 1.0; and 2.0 %, respectively. Fattening period 
of animals lasted for 8 weeks with ad-libitum feeding. In 1, 3, 6 hour, 24 hours, 3 and 7 days after slaughter electric conductivity of 
muscle tissue was measured – muscle Longissimus dorsi. Electric conductivity measured in different time after slaughter was not 
statistically diversed between tested groups of animals. The results concerned electric conductivity of muscle Longissimus dorsi of 
pigs fed the fodder with addition of conjugated linoleic acid should be stated as satisfactory and proved normal meat. Therefore, 
feeding pigs the fodder with CLA addition in amount of 0.5; 1.0 and 2.0 % did not impacts negatively on meat quality.
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ABSTRAKT
Celem pracy było zbadanie wpływu żywienia świń paszą z dodatkiem różnego poziomu sprzężonego kwasu linolowego na wyniki 
przewodnictwa elektrycznego mięśnia najdłuższego grzbietu. Przewodnictwo elektryczne (LF, niem. Leitfähigkeitmessung) jest 
metodą określania jakości mięsa. W technice tej wykorzystuje się wysokie współzależności pomiędzy przewodnością elektryczną a 
innymi parametrami jakości mięsa. W hodowli i produkcji świń dąży się do uzyskania tuczników o niskim otłuszczeniu i wysokiej 
mięsności przy jednoczesnym zachowaniu dobrej jakości tkanki mięśniowej. Jednym ze sposobów poprawy jej jakości jest stosowanie 
dodatków paszowych m.in. takich jak sprzężony kwas linolowy (CLA). Wyniki wielu badań dowiodły, że sprzężony kwas linolowy 
wpływa również w pozytywny sposób na zdrowie człowieka ponieważ obniża poziom cholesterolu, zapobiega zawałom serca, 
niektórym nowotworom, stymuluje układ odpornościowy oraz wykazuje właściwości przeciwzapalne. Analizą statystyczną objęto 
wyniki 60 loszek mieszańców, podzielonych na 6 grup, żywionych paszą z dodatkiem sprzężonego kwasu linolowego (CLA) lub oleju 
słonecznikowego (SFO) w ilościach odpowiednio: 0,5; 1,0 oraz 2,0 %. Tucz zwierząt prowadzono przez 8 tygodni stosując żywienie do 
woli. W 1, 3, 6 godzinie i 24 godziny oraz 3 i 7 dni po uboju dokonano pomiaru przewodności elektrycznej tkanki mięśniowej – mięsień 
Longissimus dorsi. Przewodność elektryczna mierzona w różnym czasie po uboju nie była statystycznie zróżnicowana pomiędzy 
badanymi grupami zwierząt. Wyniki dotyczące przewodnictwa elektrycznego mięśnia Longissimus dorsi świń żywionych paszą z 
dodatkiem sprzężonego kwasu linolowego należy uznać za zadawalające i świadczące o mięsie normalnym. Zatem żywienie świń paszą
z dodatkiem CLA w ilościach 0,5; 1,0 oraz 2,0 % nie wpłynęło negatywnie na jakość mięsa.

Słowa kluczowe: świnie, sprzężony kwas linolowy, olej słonecznikowy, przewodność elektryczna
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DETAILED ABSTRACT
Celem pracy było zbadanie wpływu żywienia świń 
paszą z dodatkiem różnego poziomu sprzężonego kwasu 
linolowego na wyniki przewodnictwa elektrycznego 
mięśnia najdłuższego grzbietu. Przewodnictwo 
elektryczne (LF, niem. Leitfähigkeitmessung) jest metodą 
określania jakości mięsa. W technice tej wykorzystuje 
się wysokie współzależności pomiędzy przewodnością 
elektryczną a innymi parametrami jakości mięsa. 
W hodowli i produkcji świń dąży się do uzyskania 
tuczników o niskim otłuszczeniu i wysokiej mięsności 
przy jednoczesnym zachowaniu dobrej jakości tkanki 
mięśniowej. Jednym ze sposobów poprawy jej jakości 
jest stosowanie dodatków paszowych m.in. takich jak 
sprzężony kwas linolowy (CLA). Wyniki wielu badań 
dowiodły, że sprzężony kwas linolowy wpływa również 
w pozytywny sposób na zdrowie człowieka ponieważ 
obniża poziom cholesterolu, zapobiega zawałom serca, 
niektórym nowotworom, stymuluje układ odpornościowy 
oraz wykazuje właściwości przeciwzapalne. Analizą 
statystyczną objęto wyniki 60 loszek mieszańców
[♂ irlandzka uszlachetniona krajowa x ♀ (♂ irlandzka 
uszlachetniona krajowa  x ♀ wielka biała irlandzka)], 
podzielonych na 6 grup liczących od 10 do 14 świń w 
każdej, żywionych paszą z dodatkiem sprzężonego 
kwasu linolowego (CLA) lub oleju słonecznikowego 
(SFO) w ilościach odpowiednio: 0,5; 1,0 oraz 2,0 %. 
Tucz zwierząt prowadzono przez 8 tygodni stosując 
żywienie do woli. Rozpoczęto go przy masie ciała 
ok. 40 kg a uboju dokonano przy masie ciała ok. 95 
kg. W 1, 3, 6 godzinie i 24 godziny oraz 3 i 7 dni po 
uboju dokonano pomiaru przewodności elektrycznej 
tkanki mięśniowej – mięsień Longissimus dorsi.
W celu wykonania obliczeń statystycznych posłużono 
się testem Duncana. Przewodność elektryczna mierzona 
w różnym czasie po uboju nie była statystycznie 
zróżnicowana pomiędzy badanymi grupami zwierząt. 
Najniższa wartość tego parametru, mierzona 1 godzinę 
po uboju wystąpiła w grupie świń otrzymujących 2 % 
dodatek oleju słonecznikowego do paszy i wynosiła
4,61 mS/cm. Najwyższą przewodnością elektryczną 
charakteryzowało się mięso (5,31 mS/cm) świń karmionych 
paszą z dodatkiem 0,5 % oleju słonecznikowego. Po 3 
godzinach od momentu uboju przewodność elektryczna 
przyjęła wartości od 4,15 mS/cm (SFO 2,0 %) do 5,77 
mS/cm (CLA 1,0 %) a po 6 godzinach kształtowała się 
na poziomie od 4,36 mS/cm (CLA 0,5 %) do 5,38 mS/cm
(CLA 2,0 %). 24 godziny po uboju njniższa wartość 
LF wystąpiła w mięsie świń otrzymujących 2 % 
dodatek sprzężonego kwasu linolowego do paszy gdyż 
wynosiła 4,27 mS/cm. Najwyższą wartość (5,24 mS/
cm) stwierdzono w grupie otrzymującej 1 % dodatek 

CLA. Wyniki dotyczące przewodnictwa elektrycznego 
mięśnia Longissimus dorsi świń żywionych paszą z 
dodatkiem sprzężonego kwasu linolowego należy uznać 
za zadawalające i świadczące o mięsie normalnym. 
Zatem żywienie świń paszą z dodatkiem CLA w ilościach 
0,5; 1,0 oraz 2,0 % nie wpłynęło negatywnie na jakość 
mięsa.

INTRODUCTION
Electric conductivity (LF, Ger. Leitfähigkeitmessung) is 
the method of meat quality estimation. This technique 
uses high relationships between conductivity and the 
other parameters of meat quality [4]. Normal meat has 
a low electric conductivity, however in case of increase 
of meat wateriness, electric conductivity rises (i.e. LF 
value) [14]. In breeding and production of pigs the aim 
is to obtain fatteners of low fat and high meat content 
simultaneously keeping good meat tissue quality 
[5]. One of the ways of their quality improvement
is using fodder supplements as i.e. 
conjugated linoleic acid (CLA) [15]. CLA
is a fatty acid which is a positional and geometric isomer 
of n-6 linoleic (C18:2) acid [1]. Addition of CLA to 
nourishment for rodents and chickens caused reduction 
of fat tissue and increased growth of muscle tissue [11]. 
Results of many research proved that conjugated linoleic 
acid impacts also in a favourable way on humans health 
because reduces cholesterol level, prevents from heart 
attacks and some cancers, stimulates immune system and 
has anti-infl ammatory properties [2, 3, 9, 10, 12]. The 
aim of research was to investigate the impact of feeding 
pigs the fodder with addition of different level of CLA on 
their meat quality.

MATERIAL AND METHODS
Statistical analysis covered the results of 
60 crossbred gilts [♂ Irish Landrace x
♀ (♂ Irish Landrace x ♀ Irish Large White)], divided into 
6 groups amounted from 10 to 14 individuals each, fed the 
fodder with addition of conjugated linoleic acid (CLA) 
or sunfl ower oil (SFO) in amounts: 0.5; 1.0; and 2.0 %, 
respectively. Sunfl ower oil was given in control groups 
for energetic balance of the fodder. Fattening period of 
animals lasted for 8 weeks with ad-libitum feeding. It 
started with body weight c.a. 40 kg and slaughter was 
done with body weight c.a. 95 kg. In 1, 3, 6 hour, 24 
hours, 3 and 7 days after slaughter electric conductivity 
of muscle tissue was measured – muscle Longissimus 
dorsi. Pork Quality Meter probe, (Intek GmbH) was used. 
Statistical calculations were made by Duncan test [13].
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RESULTS
In a Table 1 were presented the results concerning mean 
values and standard deviations in range of LF value 
measurement of muscle Longissimus dorsi tested groups 
of pigs. Electric conductivity measured in different time 
after slaughter was not statistically diversed between 
tested groups of animals. The lowest value of this 
parameter measured 1 hour after slaughter stated in a 
group of pigs getting 2 % addition of sunfl ower oil into 
fodder and amounted 4.61 mS/cm. The highest electric 
conductivity had meat (5.31 mS/cm) of pigs fed the 
fodder with 0.5 % addition of sunfl ower oil. After 3 hours 
from the moment of slaughter electric conductivity had 
values from 4.15 mS/cm (SFO 2.0 %) up to 5.77 mS/cm 
(CLA 1.0 %) and after 6 hours shaped on the level from 
4.36 mS/cm (CLA 0.5 %) up to 5.38 mS/cm (CLA 2.0 
%). 24 hours after slaughter the lowest LF value was in 
meat of pigs getting 2 % addition of conjugated linoleic 
acid into fodder because amounted 4.27 mS/cm. The 
highest value (5.24 mS/cm) was stated in a group getting 
1 % addition of CLA. 

DISCUSSION
These results of measurements did not state defect meat. 
They should be recognized as satisfactory and as a proof 
of normal meat [8]. Electric conductivity of PSE meat 
increases and normal meat is on the same level [6, 7]. 
Electric conductivity measured 3 days after slaughter was 
the highest in meat of animals getting addition of 1 and 2 
% of CLA. On 7th day from slaughter was the highest in 
group of pigs fed the fodder with 0.5% addition of SFO 
and amounted 12.48 mS/cm.

CONCLUSIONS
The results concerned electric conductivity of muscle 
Longissimus dorsi of pigs fed the fodder with addition of 
conjugated linoleic acid should be stated as satisfactory 
and proved normal meat. Therefore, feeding pigs the 
fodder with CLA addition in amount of 0.5; 1.0 and 2.0 
% did not impacts negatively on meat quality. 
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