Fast Uberall ist der wunsch nach mehr Fleisch und wenigerl

o

ett bei der Schlachttierproduktion erkennbar. In vie

Landern ist eine ganz wesentliche Erhdhung des Muskel-
fleischanteiles bei der Schweinefleischerzeugung du

zuchterische Massnahmen in sehr kurzem Zeitraum err

worden. Diese Entwicklung ist positiv zu bewerten.
sich jedoch das Problem, ob eine Verbesserung der unnti‘
tativen Schlachtwertmerkmale mit negativen Veranderungen
der Fleischbeschaffenheit parallel geht. In einer 1968
durchgefuhrten Untersuchung an 1098 Schweinehalften mit €3~
nem Fleischanteil zwischen 45 bis weniger alas 50% aus vieéf
verachiedenen Landern konnte beobachtet werden, dass bei 1%
ca. 15% de~ Halften das Fleisch im Schinken blass und 1ei¢”
bis startk exsudativ war.

Da der Muskelfleischanteil in der Mehrzahl der Lander d1€
. oo : d 186
wertbestimmende Grosse des Schlachtwertes ist, wur er 8°

variierender Faktor verwendet. Die Ermittlung des Fleisch”



ant
eiles erfolgte iber die grobgewebliche Zerlegung und

di
le Zuordnung der Schweinehalften zu den einzelnen Handele-
Q3aen.

::2tde§ Merkma}en der Fleischbeschaffenheit wurden der pH=
Vepm"mlt dem danischen Padiometef pH M 22, d?s ?aft?alie-
fl_éez.ﬂzen !2mc‘n der‘Pressm?t‘nO(.ie GRAU/HAMM (Fluselgkfelts~
GéFoAf CT ) undldle Helligkeit des Muskelgewebes mit dem
- ;berat beétxmmt. Infolge spezieller V?rsu?hsbedingun~
o Oonnten die Messwerte schzschtwarm"tellwe1se nur von
berschale und nach 24 stundiger Kuhlung nur vom Ko-

telet s e

ett gewonnen werden. Gemessen wurde im Rucken am m.
lorg,
&mm.

dorsi zwischen 13. und 14. Rippe und im Schinken

adductor.

bum Zeitpunkt der Untersuchungen herrschten wahrend des
z:iuches A Aussentemperaturen von +25 bis +30°C Der
4 achtung ging fur die Tiere eine Ruhezeit von 12 Stun-
Voraus. Die Schweine des Versuches B wurden 2 bis
r\éj:‘l‘:nder\ nach Anliegerung geschlachtet. Die Aussentempe-
en lagen bei +7 C.

~*teuchgergebnisse
::s:TOChend der.Problemstellung wurden die Schweinehalf-
eigtacé dem Fleléchanteil gruppiert (?iehe Tabelle). Es
i 8ich hierbei, dass bei Schweinehalften mit einem

ei;ZChaLteil von 49 bis wenigﬁr a}s 15% ﬁermutlicn eine

ESChzgsa?te und bei den Schweinehalften ubei 60% eine
eunigte Glykolyse st .attgefunden hat, wahrend die Da-

‘:t::P uo;lgen Gruppierurigen den allgemeinen Durchschnitte-

Se o entsprechen. Die grosste Streuung weisen jedoch
nehalften mit dem hochsten Fleischanteil auf. Die

e?izzgebnisae 24 Stunien p. m. liegen in der fur diesen
nkt bekannten Grossenordnung. Die Werte des Saft-
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halteverm8gens zeigen im Durchschnitt keine Extreme, je-
doch vergr8ssert sich schlachtwarm die Streuung mit stel-
gendem Fleischanteil.

Die Helligkeitswerte, die 30 - 45 Min. p.m. im m. adductof
gemessen wurden, zeigen mit zunehmendem Fleischanteil zw8T
eine schwach negative Tendenz, wobei die Durchschnittswerl”
te jedoch spezifisch ftir Schweinefleisch sind. Im Versuch
A bestehen zwischen den Helligkeitswerten im m. long. doT~
8i 24 Stunden p.m. bei Schweineh#lften mit unterschiedli-
chell Fleischanteil ebenfalls keiné wesentlichen Unterschi€”
de. Die Streuungen sind jedoch erheblich. Noch ausgepfﬁgter
sind die Streuungen im Versuch B bei wesentlich niedr‘ié’eren
Durchschnittswerten, die mit steigenaem Fleischanteil r#ck”
l8ufig sind. Bemerkenswert sind weiterhin bei den Schwein€”
h#lften im Versuch B die Wiberaus “grossen Unterschiede 2zwWi%~
chen den Messwerten in der Bewegungs- und Stammuskulatul
die trotz der verschiedenen Messzeiten als ausserordentlich
hoch anzusprechen sind. -

In eigenen Versuchen an Schweinen der Nachkommenprdfstatio’
nen aus dem Jahre 1964/65 stellten wir fest, dass einefseiw
die Beziehungen zwischen dem Muskelfleischanteil und ver-
schiedenen Merkmalen der Gewebebeschaffenheit von Tier 2Y
Tier nicht nur in ihrer Straffheit, sondern auch in ihre?

-

Vorzeighen unterschiedlich sind und es anderseits von %funl
legender Bedeutung ist, an welchem Muskel die Messungen vof
genommen werden. Erneute Korrelationsberechnungen an den
Schweineh8lften des Versuches E bestfdtigen das Ergebnis des
Jahres 1964/65. Zwischen dem Fleischanteil und den einzél”
nen Merkmalen der Fleischbeschaffenheit bestehen nur sehf
lose Beziehungen. Das Bestimmtheitsmass fiberschreitet il
der Regel 10 % nicht.

Schlussfolgerungen

. - i e
Aufgrund der bisher vorliegenden Untersuchungen besteht s
MBglichkeit, dass bei besonders fleischreichen Schweinen
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Merkmale der Fleischbeschaffenheit bei Schweinehalften mit

unterschiedlichem Fleischanteil

[ t Versuch A f Versuch B
| Merkmale fur B n = 29 f..n = 73 7> n = 45 ” n = 14 ! n = 14 M_l n = ik
! Ei:tschbeschnffen- i Handelskl1lasse und o W T O O R N TSR
! ; 11 | I E ok E l E
} _404 45 ‘ l:5<50 > 50 ‘ _;0(5; 55 £ 60 24 >60
| P ox s | x s x A e s x A lox s
| i | I
| pH. m. adductor % |
"5 schlachtwarm 1) 6.60 0,272:6,49 0.306 (6,45 0,2811“ 6,3 0,246| 6,24 0,265{6.07 0,315
: 24 Std. p. m. 15,91 0,245:5,87 0.261‘5485 O 213 - - - - -
i§afthaltevermégen2) A
| m. adductor b : j ?: |

schlachtwarm“ i3,27 1,104:3,19 1,092{2.90 1,085|i 3,17 1.281| 2,78 1,940{3,57 2,230
| 24 Std. p. m. f4\8‘; 1,063 4,87 1‘092§4,92 0.865!‘{ - = e - - -
lHelligkeitB) ‘
i m. adductor | ; : ] 1
| schlachtwurml) ; = = - = joi= = i79 7,670, 67 11‘196§71 8,673
i m.long.dorsi ! ; | | f
ii 24 Std. p. m. ‘161 12.827/65 12,416 64 11,&45&40 16,3291i 29 13,992 20 14,731‘J
41730 - 45 Min. p. m. 3

2) 2

Fliissigkeitsfléche cm

3)beo-Werte

W
W
w




teil durch die

(fenheit

¢ anoamasl 3 Akl 1+ keine Reorenzulig
rwertungamoglichkelt keine Begrenzulp

bedingen. eser Voraussetzung ist eine weitere

Selektion im Fleischanteil vertretbar.

Es sollte nicl iben, dass der m. long. dor-
8i zwar ein Indikator fur die Merkmale
der Fleischbeschaffenheit beim in

weise Unterschiede zwischen Stamm-

bei fleischreicheren Schweinen beso

ausgepragt auftreé”
ten, andererseits aber der Anteil des aus dem Rucken stal”
menden Muskelgewebes zwischen ca. 4 und 10% und des Muskel”
fleischanteiles im Schinken zwischen 10 und 21% zur Halfte
variiert. In Anbetracht der vielseitigen Verwendung des
Fleisches aus der Bewegungsmuskulatur im Gegensatz zu dem
aus der Stamm-Muskulatur werden Differenzen in der Gewebe€~
beschaffenheit in den einzelnen Landern eine unterschiedl”

che #dertung erfahren.




