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EINFLUSS VON DER ENTFERNUNG DER SPECKHAUT AUF DIE FLEISCHQUALITAT
VON SCHWEINEN.

durch

P.C. Hart und W. Sybesma.

Verschiedene Forscher haben darauf hingewiesen, dass es von In-
teresse ist, die Temperatur des Fleisches nach der Schlachtung mog=-
lichst schnell unter eine bestimmte Grenze zu senken. Die Post-mortum-
Prozesse, welche die qualitative Muskeldegeneration vorantreiben, wer-
den dadurch namlich gehemmt, Je schneller nach der Schlachtung die

‘ Kuhlung mithin erfolgt, um so besser wird das der Fleischqualitét VAVED
traglich sein.

In einer Serie von 4 Versuchen wurde eine Differenz zwischen den
Abkihlungsverhaltnissen dadurch geschaffen, dass jedesmal von 15,
bzw. 16 und 26 beliebigen Schweinen sofort nach der Schlachtung auf
einer Seite der Lendenteil von der isolierenden Speckschicht befreit
wird. Auf diese Weise war ein Vergleich der Fleischqualitat zwischen
der linken und rechten Seite innerhalb des Schweines moglich.

Die Bewertung und Feststellung der Fleischqualitat erfolgten dar-
auf nach einer vismellen Bewertungsmethode 24 Stunden nach der Schlach-
tung. Dabei kam eine Aufteilung in Klassen zum Einsatz. Klasse 1 und
2 wurden als ernstlich, bzw. etwas abweichend bezeichnet angesichts

. Farbe, Konsistenz und Feuchte; die Klassen 3 und L zeigten die nahezu
normale, bzw. gute Fleischqualitét auf. Weiterhin wurde mit einem
physisch~chemischen Verfahren, namlich die Transmissionswertmethode
(HART, 1961) im Laboratorium von den visuell bewerteten Proben die
Fleischqualitat mehr objektiv bestimmt. Die Ergebnisse der beiden
Methodiken stimmen weitgehend miteinander Uberein. In Hinsicht auf die
grossere Genauigkeit wurden in den folgenden Tabellen nur die Aus~

kunfte der Transmissionsbestimmungen aufgenommen,
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In einem Versuch mit 6 Schweinen wurden sowohl von der rechten
wie der linken Seite des Tieres Proben des Musc. Long. Dorsi unter-
sucht und zwar jedesmal drei Teile von medial nach dateraly ~1 Il and
III. Nachgegangen wurde inwieweit die Fleischqualitit von der Muskel
auf beiden Seiten des Tieres ubereinstimmte durch Feststellung des

Transmissionswertes bei einem pH von 4,6 (Tabelle 1).

TABELLE 1,

Transmissionswert des Musc. Long. Dorsi bei einem pH : L.6,
Linke Seite Rechte Seite

Nr, i 11 TEE durch- i 15T IR durch-
schn. schn,
wert. wert.
\ 9189 18 16 18 17 16 22 18 19
95 iz 13 33 20 22 5 28 22
92 18 138 2% 20 16 10 15 14
91 25 2L 26 24 22 4o 52 28
oL 28 73 91 67 29 82 96 69
90 76 98 9L 89 7574 86 90 8L
N =6 31 4o L8 Lo 30 Lp 50 41

Wie aus der Aufstellung zu entnehmen ist, lag hinsichtlich des
Transmissionswertes ein sehr grosses Ausmass von Ubereinstimmung zwischen
den Muskeln der linken und jenen der rechten Seite vor. Das Ausmass

‘ der Degeneration des MLD wie das durch die Grosse des Transmissions-
wertes indiziert wird, waren rechts und links nahezu gleich., Weiterhin
zeigt es sich, dass die Qualitat des Fle’sches, sowohl von der linken
wie von der rechten Seite von median nach der Peripherie hin abnimmt
was in einem hoherwerdenden Transmissionswert zum Ausdruck kommt. Die
Erscheinung tritt auch in den weiteren Versuchen hervor und ist wahr~
scheinlich auf die schlichtere Blut~ und Sauverstoffversorgung des Pe-
ripherteils der Muskel zuruckzufuhren.

Der Vergleich der Fleischproben untereinander eines und desselben
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Auch in diesem Versuch war der durchschnittliche Transmissions-
wert bei jedem der drei Teilstucke des MLD, welcher einer schnelleren
Temperatursenkung ausgesetzt war, weil die isolierende Funktion des
Speckes aufgehoben war niedriger als von der entsprechenden unver-
letzt gebliebenen linken Seite. Dieser Unterschied trat am deutlich~

sten in Erscheinung bei den Proben mit einem durchschnittlichen Trans-

missionswert »30, welche also mehr oder weniger zur Muskeldegeneration

)

hinneigten, Auch jetzt ergab sich, dass die Fleischqualitat des MLD

schlechter wird je nachdem man sich der Peripherie nahert.

Dritter Versuch. Der Versuch wurde mit 16 Schweinen wiederholt

Iransmissionswert des Musc. Long. Dorsi bei einem pH : L,6,
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Der durchschnittliche Transmissionswert war bei allen drei Teil~
stucken des rechten MLD, wo die Speckhaut entfernt worden war niedri-
ger als auf der unverletzt gebliebenen linken Seite. Der MLD zeigte
auf der linken Seite, welche langsam gekuhlt wurde mehr Neigung zur
Muskeldegeneration als auf der rechten Seite. Ferner fallt es auf,
dass die drei Proben mit einem Transmissionswert von rd 70 alle der

linken Korperhalfte angehorten. Gemass fruheren Beobachtungen nimmt

wiederum auf beiden Seiten der Transmissionswert ab median peripherie~

Vierter Versuch, Der Versuch wurde mit 26 Schweinen wiederholt

~

bei einem pH : 4,6,
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Ny i i ELIES durch- i II IR durch~
schn.,. schn.
wert wert.,

215 - 12 2k 21 19 13 14 9 12
275 7 9 8 8 6 13 3 9
276 6 11 9 . 9 8 5 ?
280 7 24 36 23 ; 9 ; 8
289 16 14 16 15 7 10 6 8
290 9 25 19 17 8 13 8 10
292 7 12 29 16 7 12 10 9
297 12 17 12 13 13 18 8 13
299 8 12 9 10 8 10 10 9
307 10 20 23 18 9 13 8 10
308 5 12 1% 10 " 7 6 6
510 17 22 50 29 20 9 12

2104 14 16 18 16 14 17 9 13

2150 6 97 98 87 76 97 88 87

2152 10 17 18 15 15 16 11 14

2153 14 33 25 2L 15 27 9 17

2154 11 14 18 14 13 2 8 11

188" 25 50 97 57 3l 2 78 61

2158 51 91 96 79 28 58 bt 43

2159 12 12 1% 2 11 14 11 12

2160 28 L5 5% 2 20 53 L2 22

2162 24 31 o Ll 13 31 19 21

2163 8 13 10 10 6 10 7 8

2165 20 2% 58 33 15 1.2 18 15

2166 7 23 76 %5 6 16 v 10

§%§%__719 12 12 11 8 10 8 9

= 16 26 5 26 14 22 17 18
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Der Transmissionswert war bei allen drei Teilstucken auf der lin-

le Kuhlung moglich gewesen war niedriger als
beil den entsprechenden Proben der unverletzt gebliebenen rechten Kor~

perhalfte. Dieser Unterschied war am ausgepragten bei dem meist peri-~

pher gelegenen MLD-Teil. Von den 26 untersuchten Schweinen hatten 2L
auf der linken Seite, wo die schnellere Kuhlung s attgefunden hatte,
einen niedrigeren Transmissionswert als rechts. Die infolge der star-
keren Kﬁhlung verbesserte Fleischqualitat geht auch aus dem Umstande

=

hervor, dass in diesem
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nur zwel, auf der unverletzt gebliebenen Seite hingegen funf Proben
einen Transmissionswert ) 70 aufwiesen. . Die bessere Abkuhlung hat al-

so eine bessere Fleischqualitat und eine geringere Zahl degenerierter

Zusammenfassung der 4 Versuche.

In der Aufstellung sind die Ergebnisse der vier Versuche zusam-

mengefasst (Tabelle 6),

o

TABELLE

Transmissionswert des Musc., Long. Dorsi bei einem pH : 4,6,
» 1

Speckschich

t unverletzt. Speckschicht entfernt.
W

Langsame Kuhlung. Schnelle Kuhlung,

Versuch nr. q L EL1 durch- T IT 11T durch~
schn, schn.
wert wert.

1 2 30 30 >7 16 2k 26 21
2 22 %0 55 29 14 22 2 19
3 13 18 21 17 : 53 13 15 13
L 16 26 35 26 14 Z2 19 18
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Aus dieser Aufstellung ist zu ersehen, dass der durchschnittliche
fransmissionswert des MLD durch das losschneiden der Speckschicht um
-~0 . .

26 v.H., verringert ist.

Bei der statistischen Bearbeitung des Versuchsmaterials

0q

ing her-
vor, dass die Entfernung von der isolierenden Speckhaut eine signifi-

kante Erniedrigung des Transmissionswertes erwirkt, was als eine Ver-
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besserung der Fleischqualitat anzusehen ist. An zweiter Stelle wurde
klar, dass die Fleischoualitat des Lendenteils des MLD von medial nach
der Peripherie hin schlechter wird. Auch diese Auswirkung war statis-

tisch von grosser Signifikanz.

Visuelle Bewertung.

Bei der visuellen Bewertung der Muskelproben wurden diese in 4
Gruppen unterteilt aufgrund der Kombination von Eigenschaften, Feuch-
te und Farbe; 1. nass und bleich; 2. trocken und bleich; 3., nass und

C
normaler Farbe; 4. trocken und normaler Farbe.

In der Aufstellung wurde von jeder der 4 Gruppen die Zahl der Proben

dJ

welche in jeder der vier vorerwahnten Rubriken hing ehorte

e I"\f!rLI.

nt,
(Pabelle 75

Musc, Long. Dorsi.

Speckschicht unverletzt Speckschicht entfernt,
Langsame thlung. Schnelle Kuhlung.
Versuch nr, 1 2 3 b % 2 5 4
1 3 2 13 27 2 1 13 29
2 15 16 SRR 3 18 9
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Wenn wir das in die Gruppen 1 und 2 unterteilte Fleisch als mehr

oder weniger degeneriert und das in die Rubriken 3 und 4 unterteilte
als von guter Qualitat betrachten, sehen wir, dass zufolge der Ent-

7
fernung der Speckschicht die von 36 auf 27

zuruckgegangar ist, was eine Verbesserung von 2 bedeutet. In al-

LSk e
n

g in der Fleischqua-~

n drei Versuchen war eine guns tige Verschiebu
litat auf der Seite ohne Speck wahrzunehmen,

Die Ergebnisse der visuellen Untersuchung entsprechen also den
Ergebnissen der Transmissionswertbestimmungen; nach beiden Kriterien

kann durch das Losschneiden der Speckhaut eine Verbesserung der

i

leischqualitat des MLD erzielt werden. Dass die Ergebnisse der bei-

den Bewertungsmethoden miteinander ubereinstimmen, ist ubrigens ver-




stehlich wegen des hohen RKorrelationskoeffizienten (r = -0,81), wel-

cher zwischen beiden Verfahren gelegentlich anderer Untersuchungen an

nachzugehen ob durch die Entfernung der Speckhaut in der Tat
die isolierende Funktion des Speckes behoben ist, und eine beschleu~
nigte Abkuhlung der darunter befindlichen Fleischmassen erzielt wird,

wurden bei den beiden letzten Versuchen am Schlachttag eine Anzahl

Temperaturmessungen des MLD durchgefuhrt (Tabelle 8),

Temperatur des Musc. Long. Dorsi.

Linke Seite (Speckschicht Rechte Seite (Speckschicht ent~
unverletzt), fernt),
Langsame Kuhlung. Schnelle Kuhlung.
Anzahl inuten Temperatur Temperatur
nach dem Ein- O O
i 1 s e
\ 0 38,4 38,3
14 26,5 34 .9
150 26 .2 2007
22k 21,6 16,2
Als Beginnpunkt der Beobachtungen wurde die Durchschnittstempera-
tur der 32 MLD kalkuliert, sofort nach der Entfernung der Speckhaut
auf der rechten Seite gemessen., Diese Temperatur was sodann auf bei~
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1 Seiten praktisch gleich. Nach 14 Minuten war der MLD der rechten
nach

Seite durchschnittlich 1,6° e,

D

1 130 Minuten 5,50 C und nach 224
Minuten 5,40 C niedriger als der auf der linken Seite, wo die isolie-
rende Speckschicht unberihrt geblieben ist, Sogar gut 3% Stunden nach

s dem Eingriff war die Abkuhlung des MLD auf der rechten Seite also
noch bedeutend starker als links. Aus diesen Angaben geht unzweideutig
hervor, dass die Abkﬁhlung des Muskelgewebes durch Entfernung der
Speckschicht stark gefordert wird. Setzen wir zum Beispiel mit BENDALL
(1963) voraus, dass es fUr eine gute Qualitat des Fleisches ratlich
ist, dass die Temperatur nach der Schlachtung moglichst bald bis un-
ter die kritische Temperatur von BOO C sinkt, so sehen wir, dass das
in unseren Versuchsumstanden auf der unberuhrt gebliebenen K5rper—

halfte nach 87 Minuten; auf der Seite, welche von der Speckhaut be~




freit war, schon nach 57 Minuten der Fall war.
Wahrend in dem vorerwahnten Versuch die Temperatur der Schlacht-
- O 3 3 . . ] . 1.2
halle 7 C betrug, war diese in dem vierten Versuch beachtlich hoher,

~ -

et Lo e fac st : T, : : -
namlich 22° C, Die Abkuhlung des Fleisches hatte daher weniger schnell
irchgesetzt als in dem dritten Versuch, aber dennoch konnte festge~

hied in Geschwindigkeit der Temperatur-~

]

senkung zwischen beiden Korperhalften eintrat. Nach 56 Minuten war

e : i o : 3 s o

der MLD auf der rechten Seite im Schnitt 1,5 C, nach 162 Minuten 3,1 :C
30

: 77 M ORI = :
und nach 273 Minuten 2,4 C niedriger als der auf der linken Seite

Long. Dorsi.

Linke Seite (Speckschicht Rechte Seite (Speckschicht
unberuhrt), entfernt).
Langsame Kuhlung. Schnelle Kuhlung.
| : - :
w Anzahl Minuten Temperatur Temperatur
nach dem Ein~ 04 O
griit ¢ 2
0 g s o v
O fU’) L‘L‘,)
56 3547 3k, 2

Uberdies kann aus diesen Zahlenberichten entnommen werden, dass
die unverletzt gebliebene linke Seite nach 120 Minuten die Kritische
Temperatur von 36f C erreicht hatte, wahrend das bei dem MLD desse
Speckhaut entfernt worden war 20 Minuten fruher erfolgte.

Pemerkenswert ist noch, dass in dem dritten Versuch die Speckhaut
erst im Kuhlraum entfernt wurde + 45 Minuten nach dem Tode, wahrend
die Kuhlung 40 Minuten post mortum effektiv war. I vierten Versuch
fand der Eingriff 37 Minuten nach der Schlachtung statt, wahrend erst

75 Minuten nach dem Tode die Tiere in den Kuhlraum gebracht wurden,

Zusammenfassend kommen wir zu dem Schluss, dass durch das Entfer-
nen von der Speckschicht sofort nach der Schlachtung eine Verbesserung
der Fleischqualitat des MLD erzielt werden kann, welche mit einem ver-
ringerten Auftreten von Muskeldegeneration zusammengeht. Dieser gﬁnstige
Einfluss ist auf die besseren Abkﬂhlungsvoraussetzungen des Fleisches,

dessen Speckhaut entfernt ist, zuruckzufuhren.






