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ZUSAMMENFASSUNG

Verschiedene Untersuchungen haben gezeigt, dass Isomere der
konjugierten Linolsäure (Conjugated Linoleic Acid; CLA) den
Fettstoffwechsel und den Nährstoffansatz beeinflussen sowie das
Wachstum fördern. In der vorliegenden Übersicht werden Ergeb-
nisse aus Versuchen an der RAP mit Schweinen (Muttersau, Fer-
kel, Mastschwein) dargestellt. In den drei Untersuchungen wurde
den Tieren Futter vorgelegt, dass sich nur bezüglich der Fettzula-
ge (2 % CLA; Sonnenblumenöl; Schweinefett) unterschied. Das
CLA-Öl (59 g CLA/100 g Gesamtfettsäuren) enthielt gleiche An-
teile der cis9,trans11- und trans10,cis12-Isomere. Die Ergebnisse
zeigen, dass die über das Futter zugeführte CLA sowohl im Fett-
gewebe als auch im intramuskulären Fett den Anteil gesättigter
Fettsäuren signifikant erhöhte und im gleichen Mass denjenigen
der einfach ungesättigten Fettsäuren verringerte. Dieser Effekt
ist auf eine Verringerung der Aktivität der ∆9-Desaturase zurück-
zuführen. Alle im CLA-Öl vorkommenden Isomere wurden ent-
sprechend der zugeführten Menge im Fett- und Muskelgewebe
eingelagert. Die CLA-Zulage hatte einen geringen positiven Ef-
fekt auf die Wachstums- und Schlachtleistung. Merkmale der
Fleischqualität hingegen wurden nicht beeinflusst. Abgesetzte Fer-
kel von Muttersauen, die während der Trächtigkeit und Laktati-
on das CLA supplementierte Futter erhielten, wiesen ein signifi-
kant schnelleres Wachstum auf, da diese gegenüber den Tieren
der Kontrollvariante deutlich mehr Futter aufgenommen haben.
Wie erwartet wurden die über das Futter aufgenommenen CLA-
Isomere auch über die Milch der laktierenden Muttersau ausge-
schieden. Aber im Vergleich zur Milchkuh beeinflusste CLA im
Futter weder die Milchmenge noch den Milchfettgehalt.

munsystems bei der Verfütte-
rung von CLA vermindert wur-
den. Zudem konnte gezeigt wer-
den, dass CLA die Futterverwer-
tung bei jungen Ratten verbes-
serte; sie konnte somit als Indiz
dafür gedeutet werden, dass
CLA-Isomere den Energiestoff-
wechsel und den Nährstoffan-
satz beeinflussen. Dies mag der
ausschlaggebende Befund gewe-
sen sein, dass CLA auch für die
Ernährung landwirtschaftlicher
Nutztiere interessant wurde.

CLA ist nicht eine einzige
Substanz
Wenn der Begriff konjugierte
Linolsäure benutzt wird, bezieht
sich dies generell auf eine An-
zahl verschiedener Stereo- und
Doppelbindungsisomere der Li-
nolsäure. Natürlicherweise wer-
den verschiedene Isomere der
CLA im Milchfett, im Rind-
fleisch und Käse gefunden. Der
Gehalt an CLA im Schweizer
Rindfleisch liegt im Bereich 2,6-
9,7 mg/g intramuskulärem Fett
(IMF) (Dufey 1999). Das men-
genmässig bedeutendste Isomer
ist dabei das cis9,trans11-Iso-
mer (c9,t11, vgl. Abb. 1B). Beim
Wiederkäuer entsteht die c9,t11-
CLA im Pansen und zwar als
Zwischenprodukt bei der Hy-
drierung (Entsättigung) von Li-
nol- und Linolensäure. Ein Teil
wird in dieser Form direkt aufge-
nommen, der Rest wird in einem
weiteren Schritt zur t11-18:1
(Vaccensäure) hydriert und als
solche dann absorbiert. Die Vac-
censäure kann im Fettgewebe
durch ein körpereigenes Enzym
(∆9-desaturase) zur c9,t11-CLA
umgewandelt werden. Ein wei-

Der Begriff konjugierte Linol-
säure (engl. Conjugated Lino-
leic Acid) bezieht sich auf eine
Klasse von Stereo- und Doppel-
bindungsisomeren der Linolsäu-
re (Abb. 1). Ha et al. (1987) präg-
ten das Kürzel CLA, als sie der
konjugierten Linolsäure, die sie
aus grilliertem Rindfleisch iso-
lierten, krebshemmende Wir-
kung zuschreiben konnten. Die
gleiche Forschergruppe wies in
weiteren Experimenten mit Na-
gern und Hühnern nach, dass ka-
tabolische (abbauende) Effekte
wegen der Stimulation des Im-

Abb. 1. Struktur der
c9,c12-Linolsäure (A),
c9,t11- (B) und
t10,c12-CLA (C)
(Pariza et al. 2000).
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teres wichtiges Isomer, das im
Fett des Wiederkäuers häufig
gefunden wird, ist das t10,c12-
CLA-Isomer (Abb. 1C). In Ana-
logie zur c9,t11-CLA scheint das
t10,c12-Isomer durch ein Pan-
senbakterium aus Linol- und Li-
nolensäure produziert zu wer-
den. Da Säugetiere keine ∆12-
desaturase besitzen und somit
eine endogene Produktion aus-
geschlossen scheint, muss dieses
Isomer ausschliesslich aus dem
Pansen stammen.

CLA beim Monogastrier?
Gemäss den schweizerischen
Untersuchungen liegt der Gehalt
an CLA im IMF von Schweine-
fleisch unter 1 % und ist somit
deutlich geringer als derjenige
im Rindfleisch (Dufey 1999).
Das Futterfett beeinflusst die
Zusammensetzung des Auflage-
fettes massgeblich. So haben die
ungesättigten Fettsäuren, vor al-
lem Linol-, Linolen- und Ölsäu-
re, hinsichtlich der Fettkonsis-
tenz und der Oxidationsstabilität
von Schweinefett viel zu reden
gegeben. Deren Gehalt wird bei
der Rezeptierung von Futtermi-
schungen optimiert, um eine gute
Fettkonsistenz zu gewährleisten.
Es stellt sich nun die Frage, ob die
Zulage von CLA in Schweinera-
tionen unter schweizerischen Be-
dingungen überhaupt sinnvoll ist,

da es sich dabei um eine mehrfach
ungesättigte Fettsäure handelt,
also zu einer Gruppe gehört, de-
ren Gehalt in Schweinerationen
nicht erhöht werden sollte.

Dugan et al. (1997) veröffent-
lichten als erste Ergebnisse eines
Versuches mit Schweinen, die in
der Endmast ein CLA-angerei-
chertes Futter (2 % der Ration)
erhielten. Das in diesem Experi-
ment eingesetzte CLA-Öl (50 %
der Gesamtfettsäuren waren
CLA) wurde durch einen chemi-
schen Prozess aus Sonnenblu-
menöl gewonnen. Gegenüber
den Kontrolltieren, die eine Rati-
on mit Sonnenblumenöl erhiel-
ten, wiesen Tiere der CLA-
Gruppe bei Ad-libitum-Fütte-
rung einen geringeren Futterver-
zehr (-5 %) und eine verbesserte
Futterverwertung (-6 %) auf. In
Anlehnung an die Ergebnisse bei
den Nagern, wiesen Mast-
schweine der CLA-Gruppe ei-
nen geringeren Fett- und einen
erhöhten Proteinansatz auf. Ost-
rowska et al. (1999) zeigten in
einem Dosis-Wirkungsversuch
(0, 1,25, 2,5, 5,0, 7,5 and 10,0 g/
kg CLA-551), dass der tägliche
Fettansatz linear mit ansteigen-
dem CLA-Gehalt in der Ration
abnimmt, der Proteinansatz ent-

sprechend zunimmt und sich so-
mit das Fett:Protein-Verhältnis
deutlich verbessert (Abb. 2). Im
Vergleich zur Kontrollvariante
wurden Qualitätseigenschaften
von Schweinefleisch wie Was-
serbindungsvermögen, pH-Wert
bei der Reifung und Anteil lösli-
cher Proteine durch die CLA-
Zulage nicht beeinflusst (Dugan
et al. 1999). In der gleichen Un-
tersuchung konnte ein geschul-
tes Degustationspanel keinen
Einfluss von CLA auf Geruch,
Geschmack und Zartheit von
Schweinefleisch nachweisen.
Überraschend war die Feststel-
lung, dass im Fleisch (Rücken-
muskel) von CLA gefütterten
Tieren höhere Fettgehalte nach-
gewiesen werden konnten als bei
den Tieren der Kontrollgruppe.

Da es sich bei den CLAs um
mehrfach ungesättigte Fettsäu-
ren handelt, wäre zu erwarten,
dass die Einlagerung von CLA
die Qualität des Fettgewebes
ungünstig beeinflusst, wie dies
von der Linolsäure schon be-
kannt ist. Ergebnisse einer ame-
rikanischen Studie zeigten, dass
Bauchspeck von Mastschwei-
nen, die in der Endmast ein CLA
angereichertes Futter erhielten
deutlich härter war (Eggert et al.

1999). Daraus wird ersichtlich,
dass diese konjugierten Isomere
der Linolsäure Vorgänge im
Fettstoffwechsel auf eine nicht
erwartete Art beeinflussen.

CLA Versuche an der RAP
CLA-Öl: In allen unseren Ver-
suchen wurde ein CLA angerei-
chertes Produkt2 verwendet, das
über ein chemisches Verfahren
aus Sonnenblumenöl gewonnen
wurde. In diesem konnten 5 ver-
schiedene Isomere bestimmt
werden; der Gehalt an CLA be-
trug 59 g/100 g Gesamtfettsäu-
ren. Die beiden wichtigsten Iso-
mere waren das c9,t11 (35 %)

1 CLA-55, 55 % der Gesamtfettsäuren sind CLA

2 SELINTM - CLA, Grünau Jllertissen GmbH,
Deutschland

Abb. 2. Einfluss
steigender CLA-
Zulagen im Mastfutter
von Schweinen auf
den täglichen
Nährstoffansatz
(Ostrowska et al. 1999).
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und das t10,c12 (37 %). Dem
Kontrollfutter wurde das Son-
nenblumenöl zugemischt, das
als Ausgangsmaterial zur Her-
stellung des CLA-Öls diente.
Dieses Öl enthielt hauptsächlich
Linol- (18:2(n-6), 66 %) und
Ölsäure (18:1(n-9), 24 %). In al-
len Versuchen wurde der Gehalt
der beiden Öle in den Futtervari-
anten konstant gehalten (2 %).
Andere Futterfette wurden keine
verwendet. Die Rationen wur-
den entsprechend dem Bedarf
formuliert.

Muttersau: Das Ziel der Unter-
suchung mit den Muttersauen
war es zu prüfen, welchen Ein-
fluss eine 2 % CLA-Zulage im
Trächtigkeits- beziehungsweise
Laktationsfutter  auf die Zusam-
mensetzung des Rückenfettes
(mittels Biopsien) und Milchfet-
tes sowie auf die Gewichtsent-
wicklung der Ferkel in der Lak-
tation hatte. Da vor Versuchsbe-
ginn alle Sauen das gleiche Fut-
ter erhielten, war zu Beginn der
Trächtigkeit (Tag 7) die Zusam-
mensetzung des Fettsäurenmus-
ter des Rückenfettes zwischen
der Kontroll- und CLA-Gruppe
sehr ähnlich (Abb. 3). 90 Tage
später (Tag 97) hingegen war der
Gehalt an gesättigten Fettsäuren
um 7,7 Einheiten höher, derjeni-
ge an einfach ungesättigten ent-
sprechend tiefer und der Gehalt
an mehrfach ungesättigten Fett-
säuren war unverändert. Die Un-
terschiede wurden durch eine si-
gnifikant geringere Einlagerung
von Ölsäure und einer markant
höheren Einlagerung von Palmi-
tinsäure verursacht. Der Gehalt
an Linolsäure im Rückenspeck
war ebenfalls geringer bei den
Tieren der CLA-Gruppe, da das
CLA-Öl nur geringe Mengen
dieser Fettsäure enthielt. Die
fünf CLA-Isomere konnten nur
im Rückenfett der Muttersauen
der CLA-Gruppe nachgewiesen
werden. Entsprechend dem Rü-
ckenfett wurde auch das Milch-
fett verändert (Abb. 4). Bei der
Milchkuh wurde beobachtet,

Abb. 3. CLA-Zulage in
der Trächtigkeit
beeinflusst die
Fettsäurenzusam-
mensetzung des
Rückenspecks von
Muttersauen (SFA:
Summe der gesättigten
Fettsäuren, MUFA:
Summe der einfach
ungesättigten Fettsäu-
ren, PUFA: Summe der
mehrfach ungesättigten
Fettsäuren) (Bee
2000a).

Abb. 4. Die Zulage
von CLA im Laktati-
onsfutter verändert
massgeblich die
Fettsäurenzusam-
mensetzung des
Milchfettes von
Muttersauen (SFA:
Summe der gesättigten
Fettsäuren, MUFA:
Summe der einfach
ungesättigten Fettsäu-
ren, PUFA: Summe der
mehrfach ungesättigten
Fettsäuren) (Bee
2000a).
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dass CLA, wenn diese direkt in
den Dünndarm geführt wird,
die Milchfettsynthese markant
(-52 %) vermindert (Chouinard
et al. 1999). Bei der Muttersau
hingegen konnte dies nicht beo-
bachtet werden. Erwartungsge-
mäss war das Wachstum der Fer-
kel in der Säugezeit durch die
Fettzulage nicht beeinflusst.

Ferkel: Ferkel aus dem Experi-
ment mit Muttersauen wurden
während fünf Wochen nach dem
Absetzen entweder mit einem
Kontroll- oder CLA supplemen-
tiertem Futter weitergefüttert.
Anschliessend wurden diese
Tiere geschlachtet und das Fett-
beziehungsweise Muskelgewe-
be untersucht. Dabei zeigten sich
einige erstaunliche Ergebnisse
(Abb. 5). Unabhängig ob ihnen
das Kontroll- oder CLA-Starter-
futter verabreicht wurde, wuch-
sen Ferkel von CLA- Muttersau-
en in der 35-tägigen Starterperi-
ode deutlich schneller und wa-
ren demzufolge im Alter von
70 Tagen signifikant schwerer
(+12 %). Grund dafür war, dass
diese Tiere bei Ad-libitum-Füt-
terung deutlich mehr Futter
(+17 %) aufgenommen haben.
Über die Ursachen, die diese Un-
terschiede hervorgerufen haben,
kann nur spekuliert werden.
CLA scheint aber die Glukose-
aufnahme der Gewebe zu ver-
bessern (erhöhte Verfügbarkeit

von Energie der Gewebe bedingt
durch verbesserte Insulinsensiti-
vität) sowie katabolische Effek-
te bei Immunstimulation (ist er-
höht beim Jungtier) zu verrin-
gern. Das Fettsäurenmuster des
Rückenspecks und des Schmers
wies einen höheren Anteil an
gesättigten und einen geringeren
Anteil an ungesättigten Fettsäu-
ren auf. Die Veränderungen wa-
ren um so deutlicher, je mehr
CLA aufgenommen wurde. Die
Einlagerung von CLA-Isomeren
war bei den Tieren, die CLA
über die Milch und das Starter-
futter erhielten am höchsten, bei
jenen, die nur das Kontrollfutter
erhielten, konnte keine CLA
nachgewiesen werden. Die Ein-
lagerung der fünf verschiedenen
Isomere entsprach den Anteilen
im Futter und lässt somit darauf
schliessen, dass sie gleichermas-
sen metabolisiert werden kön-
nen. Neben dem Fettgewebe,
wurde erwartungsgemäss CLA
auch im Muskel eingelagert.

Mastschwein: Wie schon mehr-
fach erwähnt wird CLA ein posi-
tiver Effekt auf den Proteinansatz
bei Mastschweinen nachgesagt
(Ostrowska et al. 1999) und
zudem soll auch die Futterver-
wertung verbessert werden (Du-
gan et al. 1997). Obwohl Ergeb-
nisse ausländischer Untersu-
chungen vorliegen, wollten wir
aus zwei Gründen diese Untersu-
chung bei Mastschweinen durch-
führen. Im Gegensatz zu schwei-
zerischen Bedingungen wurden
die Tiere in den oben genannten
Untersuchungen ad libitum ge-
füttert. Zudem ist bekannt, das
Schweine in den USA bei der
Schlachtung deutlich mehr Auf-
lagefett aufweisen, als dies in der
Schweiz beobachtet wird. Somit
ist das Potenzial für eine Redukti-
on des Fettansatzes unter hiesi-
gen Bedingungen möglicher-
weise nicht oder nur in geringem
Mass gegeben.

Deshalb wollten wir in der Un-
tersuchung mit Mastschweinen

die Frage klären, welchen Ein-
fluss die Ergänzung einer Aus-
mastration mit CLA gegenüber
Sonnenblumenöl oder Schwei-
nefett auf die Mast- und Schlacht-
leistung sowie auf bedeutende
Merkmale der Fleisch- und Fett-
qualität hat. Den Tieren (weibli-
che und männliche Kastraten der
Rasse ES) wurde im Lebendge-
wichtsbereich von 70 bis 105 kg
eine tägliche Ration von 2,8 kg
vorgelegt. Obwohl die Unter-
schiede nicht signifikant waren,
wuchsen die Tiere der CLA-Va-
riante gegenüber denjenigen der
beiden anderen Varianten
schneller (+5 %) und wiesen eine
entsprechend bessere Futterver-
wertung auf. Die Ergebnisse der
Grobzerlegung zeigten hinge-
gen keine Unterschiede zwi-
schen den Varianten. Nur die
Rückenspeckdicke der CLA-
Tiere, gemessen an der dünnsten
Stelle am Rücken, war signifi-
kant geringer als die der Tiere
der beiden anderen Versuchsva-
rianten. Merkmale wie pH-Wert
des Rückenmuskels (45 Minu-
ten bzw. 24 Stunden nach der
Schlachtung), Fleischfarbe und
Tropfverluste wurden durch die
Versuchsfutter nicht beeinflusst.

Unabhängig vom Futter war der
Gehalt an gesättigten Fettsäuren
im Schmer höher als in der
Rückenspeckinnenschicht be-
ziehungsweise -aussenschicht
(Abb. 6). Wie dies schon bei den
Muttersauen und bei den Ferkeln
beobachtet wurde, war der An-
teil der gesättigten Fettsäuren im
Fett der CLA-Tiere signifikant
höher als bei denjenigen der bei-
den anderen Varianten. Diese
Erhöhung wurde hauptsächlich
durch einen signifikant geringe-
ren Anteil an einfach ungesättig-
ten Fettsäuren kompensiert. Um
die Frage zu klären, ob CLA die
Fettneubildung in den Fettgewe-
ben beeinflusst, haben wir die
Aktivität von Schlüsselenzymen
(Fettsäureynthase, Malic En-
zym) der Fettsynthese gemes-
sen. Diese Enzyme steuern

Abb. 5. Lebendge-
wicht bei der Geburt,
beim Absetzen und
beim Schlachten
sowie die täglichen
Zunahmen in der
Laktationsperiode
und nach dem
Absetzen (35 Tage)
von Ferkeln, die über
die Milch oder über
das Starterfutter CLA
aufgenommen haben
(Variante KK und KC,
Ferkel von Sauen der
Kontrollvariante, die
nach dem Absetzen
das Kontroll- bzw. CLA
Starterfutter erhielten;
Variante CK und CC,
Ferkel von Sauen der
CLA - Variante, die
nach dem Absetzen
das Kontroll- bzw. CLA
Starterfutter erhielten)
(Bee 2000b).
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die Syntheserate von Palmitin-
beziehungsweise Stearinsäure,
Fettsäuren also, die im Fettge-
webe der Schweine aus der
CLA-Gruppe signifikant erhöht
waren. In den Fettgeweben zeig-
te sich aber kein signifikanter
Einfluss der Fettzulage auf die
Aktivität dieser Enzyme.

Weshalb bestehen trotzdem Un-
terschiede im Fettsäurenmuster
des Fettgewebes? Die Palmito-
lein- [16:1(n-7)] und Ölsäure
[18:1(n9)] stammen einerseits
aus dem Futter und andererseits
werden diese aus den gesättigten
Vorstufen (Palmitin- [16:0]
beziehungsweise Stearinsäure
[18:0]) endogen synthetisiert.
Diese Umwandlung wird im Fett-
gewebe durch ein Enzym gesteu-
ert, der sogenannten  ∆9-desatu-
rase. Unsere Ergebnisse zeigen,
dass die Aktivität dieses Enzyms
durch CLA signifikant reduziert
wird. Dies führt dazu, dass im
Fettgewebe gebildete Palmitin-
und Stearinsäure nicht in die
ungesättigte Form umgewandelt
wird und es somit zu einer Anrei-
cherung dieser Fettsäuren kommt.

Unterschiedliche Wirkun-
gen der CLA-Isomeren
Neueste Ergebnisse weisen dar-
auf hin, dass die beiden mengen-
mässig wichtigsten CLA-Isome-
re (c9,t11 und t10,c12) den Stoff-
wechsel unterschiedlich beein-
flussen. Die beobachteten CLA-
Effekte auf die Körperzusam-
mensetzung, den Fettstoffwech-
sel und das Immunsystem wer-
den hauptsächlich dem t10,c12-
Isomer zugeschrieben (Park et al.

1999). Hingegen deutet vieles
darauf hin, dass das beschleunig-
te Wachstum hauptsächlich auf
die Wirkung des c9,t11-Isomers
zurückzuführen ist. Beide Isome-
re scheinen gleichermassen für
die krebshemmenden Eigen-
schaften der CLA verantwortlich
zu sein. In welchem Ausmass
andere CLAs physiologische
Vorgänge beeinflussen, ist bis
anhin nicht bekannt.

Die Untersuchungen beim land-
wirtschaftlichen Nutztier (Rind,
Schwein Huhn) wurden vor-
nehmlich mit kommerziell her-
gestellten CLA-Gemischen von
verschiedenen Herstellern durch-
geführt, die meistens neben den
beiden oben genannten Isome-
ren auch eine Anzahl anderer
Isomere enthielten. Der Gehalt
an den einzelnen Isomeren war
nicht immer vergleichbar und
kann somit ein Grund dafür sein,
dass unterschiedliche Effekte
auf das Wachstum, die Futter-
verwertung, den Körperansatz
und den Fettstoffwechsel gefun-
den wurden. Aus landwirtschaft-
licher Sicht scheint das t10,c12-
Isomer eine interessante Mög-
lichkeit zu sein, die Körperzu-
sammensetzung und den Fettan-
satz zu steuern. Leider ist es aber
zurzeit noch nicht möglich, ein
CLA-Öl zu erhalten, dass mehr-
heitlich dieses Isomer enthält.
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SUMMARY

Effects of dietary CLA in pigs

Dietary conjugated linoleic acids (CLA) have been reported to
profoundly affect lipid metabolism, to act as a repartitioning
agent and to promote body weight gain. We resume in the
present review experimental data assessed with pigs (sows,
piglets, finishing pigs) fed either a CLA or sunflower oil
fortified diet. The CLA source (59 g CLA/100g total fatty
acids) used in our experiments contained equal amounts of the
cis9,trans11 and trans10,cis12 isomers. The present data
clearly demonstrate, that CLA affected the fatty acid compo-
sition of the adipose and muscle tissues, by decreasing the
amount of deposited monounsaturated fatty acids mainly oleic
acid and by increasing the amount of saturated fatty acids
(palmitic and stearic acid). These effects were a result of a
dramatic down regulation of ∆9-desaturase activity. Further-
more, all dietary CLA isomers were incorporated into the fat
and muscle tissues in order of the amount supplied. CLA
feeding to finishing pigs had only slight positive effects on
growth and carcass performance but parameters of meat
quality were unaffected. By contrast, weaned piglets born to
sows fed during pregnancy and lactation a CLA supplemented
diet showed a marked increased growth rate due to significant-
ly higher feed intake, which resulted in higher slaughter
weight at 70 days of age. Sows fed CLA during lactation
excreted the isomers in the milk. However, compared to the
cows neither milk yield nor milk fat content were affected by
the dietary CLA supply.

Key words: pig, conjugated linoleic acid, adipose tissue,
milk, fatty acids

RÉSUMÉ

Effet du CLA dans des rations pour porc

Différentes études ont démontré que les isomères des acides
linoléiques conjugués (Conjugated Linoleic Acid; CLA) ont
une influence sur le métabolisme de la graisse et la biosynthèse
des nutriments et favorisent la croissance. Dans cet aperçu
sont présentés les résultats d’essais réalisés à la RAP avec des
porcs (truies, porcelets et porcs à l’engrais). Dans trois essais,
les animaux ont reçu des aliments se distinguant uniquement
au niveau du type de graisse (2 % de CLA , huile de tournesol,
graisse de porc). Dans l’huile CLA (59 g CLA/100g acides
gras totaux), la part des isomères cis9,trans11 et trans10,cis12
était identique. Les résultats démontrent que les CLA ingérés
avec l’aliment augmentent de façon significative la part des
acides gras saturés en diminuant dans la même proportion
celle des acides gras monoinsaturés aussi bien dans la graisse
intramusculaire que dans les tissus adipeux. Ce phénomène est
dû à une réduction de l’activité de la ∆9-désaturase. Tous les
isomères présents dans les huiles CLA sont stockés dans le
tissu adipeux et le tissu musculaire, en fonction de la quantité
d’huile CLA absorbée par l’organisme. L’apport en CLA avait
un effet positif, mais faible, sur la croissance et les performan-
ces d’abattage. Les facteurs liés à la qualité de la viande n’ont
en revanche pas été influencés par les CLA. Au sevrage, les
porcelets provenant de truies ayant reçu pendant la période de
gestation et de lactation des aliments enrichis de CLA, étaient
caractérisés par une croissance significativement plus rapide
par rapport aux animaux du groupe de contrôle. Ces porcelets
ont clairement consommé une plus grande quantité d’ali-
ments. Comme prévu, les isomères CLA ingérés avec les
aliments ont également été excrétés avec le lait de la truie en
lactation. Contrairement à la vache laitière, les CLA dans les
aliments n’ont toutefois influencé ni la quantité de lait de la
truie, ni la teneur de celui-ci en matière grasse.
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