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In den leisten Jahren Ist beim Schwein eine Zunahme der Mangel 
hinsichtlich der Fleisehbeschaffehheit festzusteileno Al» Ursache 
hierfür werden erbliche Dispositionen8 Mängel in der Fütterung*, 
unsachgemäße Haltung® insbesondere aber die mit dem Trenspoi t *ur 
Schlacht statte verbundenen Belastungen angegeben« Die Häufigkeit 
des Auftreten® und der Grad der Mängel werden von einzelnen Fak­
toren fezwo vom Zusammenwirken mehrerer Faktoren bestimmt0

Aufgabe der hier bestochenen Versuche war es zu prüfen« ii wieweit 
und in welchem Umfang durch Transportbelastungen Mängel in der 
Fleischbeschaffenheit auftreten» In der 1« Versuchsreihe CTabo Jj 
sollte durch eine Difiereazierung in den Transportbelastungon ver­
sucht werden« die durch körperliche Anstrengungen unmittelbar vor 
der Schlachtung bedingte Gesamtstreuungsbreite bei mehreren Merk­
malen der Fleischbeschaffenheit zu erfassen« Die 2o Versuch*reihe 
CTabo 2) sollte darüber Auskunft geben« in welchem Umfang ViuriatIo­
nen hinsichtlich der Fleischbeschaffenheit im Laufe de® Jahi es 
unter den gegebenen Bedingungen des Marktes auftreten«

1 , Variationen i» den Transportbelastungen CTabo i)
Bei allen Versuchsgruppen handelte es sich um Tiere im angei treb- 
ten Fleischschweintyp im Gewicht um lOO kg Lebendgewichte Das 
Fleisch/Fett-Verhältnis wurde auf Grund der Zerlegung einer Hälfte 
in Fleisch« Fettgewebe« Knochen und Schwarten ermittelt Ranse- 
mäßig gehörten die Tiere der Deutschen veredelten Landschweinrasse 
an Die Belastungen« denen die Tiere unterworfen wurden« als d in 
Tabelle 1 angegebeno
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Die Erhebungen wurden am langen Rückenrauskel (Mo longiasimu?* 
dorsi 13o/ i4» Rippe) und an der Sehinkenmuskulatur (Mo adduator) 
vorgenoouneno Da «wischen diesen beiden Muskeln keine wesent Achen 
Unterschiede festgestellt wurden, erscheint es ausreichend, die 
Tendenz an den Durchschnittswerten, die in der SchinkennsuskTaatur 
gefunden wurden, auf«ureigen» Die Variationsbreite steigt b i  allen 
Merkmalen mit zunehmender Transportbelastung an,

PH-Wert (Radiometer pH M 22), Safthaitevermögen (Methode GRAU/HAMM) 
und Bratverlust wurden objektiv, Farbe, Konsistenz, Zartheit, Arom« 
und Saftigkeit subjektiv bestimmt* Die Untersuchungen am ersten 
Tage nach der Schlachtung wurden an der Schlachthälfte und m  5*
Tage nach der Schlachtung an Proben vorgenommen, die bei der Zer« 
Xeguug der Schlachthälften am Tage nach der Schlachtung entnommen 
und bei 2 - 4° C i® Kühlschrank «ufbowahrt wurden*

Der Grad der Belastung zeichnete sich am klarsten am pH“Wer f eine 
Stunde nach der Schlachtung abo In der weiteren Entwicklung des 
pH-Wertes bestanden zwischen den Tieren mit kürzerem und mittlerem 
LKWTransport keine Unterschiede» Bei den Schweinen mit 55& 
Bahntransport war der Abfall eine Stunde nach der Schlachtung im 
wesentlichen bereits abgeschlossen, Es bleibt bei einem höheren End« 
pH-Wert* Da* Fleisch der Tiere mit sehr langem Transport (8JO km 
per Balm) unter ungünstigen klimatischen Verhältnissen ließ deut­
liche Anzeichen eines beschleunigten pH-Abfalls unmittelbar nach 
der Schlachtung mit einem Ead-pH-Wart erkennen, der gut mit dem der 
Tiere ohne nennenswerte Transportbelastung übereinstimmte«,

Auch im Safthaitevermögen waren durch den Transport bedingte Ein­
flüsse zu erkenneno Zwischen den Schweinen mit kurzen und mittleren 
Transportbelastungen bestanden in der Tendenz keine Unterschiede.
Bei hohen Transportbeiastungen unter günstigen klimatischen Ver­
hältnissen war bis 24 Stunden nach der Schlachtung ein schlechteres 
Safthaitevermögen festzustellen. Am 5o Tage nach der Schlachtung 
war der Wert dem der Gruppe mit der geringsten Belastung angeglichen, 
Ein bedeutend schlechteres Safthaltevermögen zeigte die Gruppe (IV) 
mit der größten Belastung, Der Anteil des locker geb* Wassers am 
Gesamtwassergehalt war 21 Stunden nach der Schlachtung wesentlich



höher als hei den Gruppen X bis XIXo Dieses schlechtere Safthalte« 
vermögen bestand auch ao 5o Tage nach der Schlachtung»

Die Beziehung zwischen Farbaufhellung des Fleisches und Transpor 
belastung ist deutlich zu erkennen» Etwa ein Drittel dar Prober 
den Tieren aus der Gruppe IV wurde als sehr hell angesprochen0 
Auch die Konsistenz des Fleisches wurde mit zunehmender Transoort 
hela&tung schlechtere

Zartheit und Aroma lassen keine Einflüsse durch den Transport er- 
kennen« Dagegen war die Beurteilung der ¿Saftigkeit sehr unterschied 
liehe In den Gruppen X* XX9 IXX korrespondierte ein schlechteres 
Safthaitevermögen mit höherem Bratverlust und geringerer Bewertung 
in der Saftigkeit» Die abweichenden Ergebnisse der Gruppe XV beim 
Bratverlust und bei der Saftigkeit sind möglicherweise durch einer 
hohen. Saftaustritt während der Lagerung verursacht»

2c Untersuchungen an Schweinen aus Marktentnahmen (Tabb* 2, ZI
Aus 9 Schlachtungen mit je 120 - 150 Tieren in einer Fleisehwaren- 
faforik wurde jeweils eine Stichprobe von 6 (ein Versuch) bzw»
IO Tieren (8 Versuche) gezogene Die Tiere (DvL) im Gewicht ua 100 t 
Lebendgewicht waren unter marktüblichen Bedingungen angeliefert»
Di« Anlieferung erfolgte in Sammeltransporten mit dem Lastkrs.ft» 
vagen (LKW)» Die Transportentfernungen lagen zwischen 50 und 120 ko

Bei keiner Schlachtung wurden eindeutige Abweichungen in der Färb» 
und Konsistenz des Fleisches beobachtet» Die subjektive Punktbe­
wertung ergab bei beiden Merkmalen Werte um 4,0 (höchste Punktzahl 
5 * dunkel bzw» fest» niedrigste Punktzahl 1 ** hell bzw» weich)» 
Geringe Unterschiede lassen sich bei zeitlich getrennten Verbuche» 
mit der subjektiven Beurteilung nicht exakt erfassen» Eine weitere 
Auswertung ist deshalb nicht erfolgt»

Dagegen wurden in den ersten 24 Stunden nach der Schlachtung wesent 
liehe Abweichungen im pH-Wert und im Safthai tevermögen von den ob - 
angeführten Versuchsergebnissen festgestellt (Tab» 2)» Während in
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den Untersuchungen der lo Versuchsreihe9 in denen die Schwein» 
mittleren Transportbelastungen unterworfen waren, ein als normal 
entsprechender pH-Abfall mit End-pH-Werten um 5s® gefunden wirde, 
zeigte sieh hei allen Versuchen dieser Versuchsreihe ein verlang­
samter pH-Abfall mit erhöhtem End-pH-Werto In fünf Versuchen lagen 
die pH-Werte 24 Stunden nach der Schlachtung um pH 6,0, in 2 er­
suchen bei 6,2 und in 2 Versuchen sogar im Mittel bei 6,3 und 6,4«

Die Variationsbreite ist in allen Versuchen weitgehend gleich, die 
Standardabweichungen Cs) schwanken zwischen 0«23 und 0,27 Cim Mittel 
0,24)« Die hochsignifikanten Unterschiede zwischen den Meßzeiten 
weisen auf den pHAbfall am lo Tage nach der Schlachtung hin iTabo 3>' 
Der Anteil an der GesamtStreuung, der auf diese Streuungsur»« ne 
zurückgeht, macht 24 # aus» Auffallend ist, daß innerhalb all«- Meß­
zeiten zwischen den Versuchen hoehsigaifikants Unterschiede bestehen» 
Die s-Werte schwanken zwischen 0,07 und 0,llo Der Antei: de? treu 
ung, der auf Unterschied« zwischen den Versuchen beruht, schwankt 
zwischen 9 und l6 % U m  Mittel 11 *> « D*e größten Streuungsursachen 
liegen in den einzelnen Versuchen (65 #)« Damit ist ein Hinweis auf 
die unterschiedlichen pH-Wert-Veränderungen im Fleisch von Schweinen 
mit gleichen Traneportbelastungen gegeben«

Die pH-Werte lagen zwar ln dem noch nicht zu beanstandenden Bereich, 
es ist aber darauf hinzuweisen, daß bei der Vermarktung derartiger 
Schlaehthälften die Gefahr einer bakteriellen Verderbnis großer 
ist als bei Fleisch mit niedrigerem pH-Wert« Dieses trifft beionder«! 
bei Nichteinhalter« der kontinuierlicher Kühlkette zu« Di* bei ge 
wissen Fleischwaren wi^dciholt zu becfcfshtenden Mängel dürften viel­
fach mit erhöhte*' End—pH—Werten im Zus*®»-’erhäng stehen .eite 
suche zu dieser Frage sind notwendige

bei den o« a« Versuchen wurde während der Abhängedauer eine Ver­
schlechterung des Saflhalt©vermögen* beobachtet« au dieser Versuch» 
reihe trat bei der Mehrzahl der Untersuchungen keine nennenswerte 
Veränderung im Saftheltevermögen in den ersten 24 Stunden nach der 
Schlachtung ein» Das gute 5efthalt©vermögen des Warmfleische* ^  
«tand noch 24 Stunden nach der Schlachtung« Nur in den im August
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bei hochsommerlichem Wetter durchgeführten Versuchen« war dtr An« 
teil des locker gebundenen Wassers am Gesamtwaasergehalt nach 24 
Stunden um ca<> 6 % höher als eine Stunde nach der Schlachtung«

Die Zerlegung der Gesamtvarianz, durchgeführt an der Flüssigkeit»* 
fläche« ergab, daß zwischen den Meßzeiten keine statistisch ge« 
sicherten Unterschiede bestehen, aber hochsignifikante Differenzen 
zwischen den Versuchen innerhalb der Meßzeiten vorliegen. Letzterer 
Anteil an der Gesamtvarianz macht im Mittel 46 % aus und is^ 24 
Stunden nach der Schlachtung um 1 0  höher als in der 1 .  StiJide 
nach der Schlachtung » Die größte Streuungsursache liegt beiu Saft- 
haltevermögen innerhalb der Versuche (im Mittel 54 « Also auch
im Safthaltevermögen bestehen große individuelle Unterschiene« Die 
Standardabweichungen (s) lagen in den einzelnen Meßzeiten zwischen 
1 , 2 3  und 1,45« waren somit zu allen Meßzeiten weitgehend gloich«

In der Rückenmuskulatur (Mo longissimus dorai 13«/l4o Rippe 
wurden 24 Stunden nach der Schlachtung um 0,1 bis 0,3 Einhe.iten 
niedrigere pH«Werte als in der Schinkenmuskulatur (M0 adductor) 
festgestellto Der prozentuale Anteil des auspreßbaren Wasse:~s am 
Gesamtwassergehalt lag zur gleichen Zeit im Kotelett um 2 bis 3 ^ 
höher als im Schinken«
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Zusammenfassung

In 2 Versuchsreihen wurde der Einfluß der Transportbelastungen auf 
mehrere Merkmale der Fleisehbesehaffenheit untersucht« Die größten 
Auswirkungen zeigten »ich auf den pH-Wert und da» Safthaltevermögen. 
Die Farbe de» Fleisches war bei hohen Tr«msportbelastus>gen cufge- 
hellt, die Konsistenz de« Fleisches weichero Auf die Zartheit und 
das Aroma des Fleisches konnten keine eindeutigen Einflüsse nach- 
gewiesen werd«s° Safthaltevermögen, Bratverlust und Saftigkeit des 
Fleische» standen in Wechselbeziehungo In allen Untersuchungen an 
Fleisch von Schweinen aus Marktentnahmen wurden ein verlangsamter 
pH-Abfall mit erhöhtem End-pH-Wert und ein hohes Safthaltevermögen 
festgestellto Eine Prüfung der Streuungsursadien wurde durcbge- 
führt 0

Xn the course of 2 series of experiment r the influence of tht trans­
port charges on several marks of the quality of meat was teetedo 
The most important effects reflected on the pH value and on the 
ability of water-holding capacity* The colour of the meat wes more 
clear when latter being set out to considerable transport charges, 
the consistence of the meat became more softlyo On the soittess and 
the aroma there were no influences to be registeredo The ability 
of water-holding capacity, the lose for roasting and the softness 
of the meat were in correlation^ In the corns» of all examini.tions 
with meat of pigs taken out of the marker there were noticec a 
«lightened pH falling with an. increased final value of pH ar d a 
considerable ability of water-holding capacity« An examination of 
the causes af strewing was proceeded«



Tafeelle 13 Der Einfluß unterschiedlicher Transportbêla»tung, auf dl© Flelachbesehaffenheit

2} Eisenbahn
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