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Mastabschnitt, Schlachtkörperlänge und Schlachtdaten
I)

6

Zeitpunkt der Messungen nach Schlachtbeginn

^ m e r

*1 10
40
18
66
7?
55

He

Nr. der Messung
1 «, _ 2. 3* 4. 5. 6.

Mincv ) Min. Min, Min. Min. Std.
X X X X X von bis
21 64 126 248 357 23/45 _ 25/13
23 64 127 249 361 23/46 - 25/14
33 70 124 252 366 23/54 - 25/15
18 71 128 242 361 24/14 - 24/44
15 66 129 245 359 23/46 - 25/15
17 65 123 243 36O 24/38 - 25/12

21 67 126 247 361
9,6 4,5 4,0 7,7 4*7

12 63 117 243 36O 24/00 — 26/17
13 63 114 236 355 23/47 - 26/24
13 65 115 237 355 23/51 - 26/26
11 59 123 239 359 23/53 - 26/29
12 62 122 246 364 23/51 - 26/17
11 59 116 243 363 23/39 — 24/30

12 62 118 241 359
1 »6 9,4 11,0 9,8 8,7

Ss2eit nach der Schlachtung
1 0
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Tabelle 3; Veränderungen in der Glucose- und Milchsäuremenge und 
im pH-Wert in den ersten 24 Studen post mortem

Versuch Messung 
Nr. n Glucose 

mg/100 gPl.
x s

Milchsäure 
mg/100 g Fl.

x s
pH-Wert 
x s

I 1 35 204 24 526 138 6,3 0,24
2 36 168 41 715 307 6,1 0,31
3 36 204 46 924 417 6«1 0,33
4 35 193 54 1020 407 5,9 0,24
5 36 225 43 1004 208 5,9 0,21
6 35 217 46 1008 194 5,8 0,22

II 1 35 193 34 492 145 6,5 0,18
2 36 158 44 721 288 6,3 0,34
3 32 212 54 792 255 6,2 0,34
4 36 229 39 948 339 5,9 0,25
5 36 217 49 1079 335 5,9 0,25
6 36 238 48 1275 322 5,6 0,14
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¿jxbg ]. 1 e 5 ; Prüfung der Differenz zwischen den Würfen und 
Schlachtungen innerhalb der Versuche

Ver­
such

1

II

Messung Differenz zwischen den Differenz zwischen den
Nr. V/ürfen ' Schlachtungen

Glucose Milchsäure pH-Wert Glucose Milchsäure pH-Wert

1
2
3
4
5
6
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1) ohne Berücksichtigung des Einflusses des Schlachttages



13 - D
6

F-Werte und Anteil der 
Gesamtvarianz

enzelnen Varianzkomponenten an der
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Beziehung zwischen pH-Wert und Milchsäuremenge

D,

S

^essung
Nr.

1
2
3456

I. Versuch 2. Versuch.
I ii III IV V VIoT—IIP n=13 n=13 n=36 n=12 n=12 n=12 n=36

-0,56 -0,73 -0,22 -0,65 -0,67 0,32 -0,67 -0,33+0,17 -0,78 -0,72 -0,45 -0,96 0,86 -0,61 -0,68
-0,74 -0,75 -0,71 +0,07 -0,89 0,88 -0,69 -0,72
-0,66 -0,84 -0,39 +0,23 -0,74 0,36 -0,92 -0,38
-0,14 -0,05 -0,40 -0,18 -0,80 0,84 -0,44 -0,47-0,62 -0,58 +0,54 -0,53 -0,30 +0,56 +0,19 -0,03
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