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THE EFFECT ON MEAT OF DIFFERENCES IN

ATURE AND HUMIDITY

In Versuchen mit insgesamt 109 Schweinen der Rasse "Large White"
wurde der Einflusz verschiedener Temperaturen vor der Schlachtung
t

auf die Fleischqualit#t untersucht. Die Yualitit wurde mit

methode bestimmt an der M.long.dorsi, der M.psoas-major und der

M.pect.prof.ant. Die Ergebnisse des 1. Versuches zeigten nur auf
die Qualit&t des M.long.do eine g D

Temperaturunterschied betrug etwa 10 C.
Im 2.Versuche, in dem der Temperaturunterschied etwa 15°C war,
wurde bei der K&ltegruppe eine schlechtere Fleischqualit#t ge-
funden (die Unterschiede waren statitisch nicht signifikant).
5 \ICI' ha SR m = e mntaranhs = - On
suche, mit einen mp iturunterschied von etwa 17°C,

ergaben sich zwische
tisch signifikante U:

bessere Qualitdt der
Schilddrlisenfunktion
Es konnte weiterhin dasz die relative Feuchtig-

keit wahrscheinlich tung oder gar von grészeren

Bedeutung fiir das Vorkommen van blass-w#ssrigem Fleisch von

weicher Konsistenz ist als die Temperatur.
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L'influence de différentes tempé
Qualité de la viande a été étudiée dans des expériences comprenant
au total 109 porcs de race Large White. Une température a été
fixée a 20°c.

La qualité fut estimée 3 1'aide de l'estimation visuelle et du
méthode de la vale de transmission.

Dans 1'expérience I on a constaté que 1la temperature plus élevée

'avadt e L YRS > Hi i Tty
N'avait qu'une influence assez peu sur la qualité du M.long.dorsi.

R T N Y 3 A
La différence. de temperature se monta a 10 C e
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