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Fast überall ist der «unsch nach mehr Fleisch und weniger 
Fett bei der Schlachttierproduktion erkennbar. In vielen 
Lindern ist eine ganz wesentliche Erhöhung des Muskel­
fleischanteiles bei der Schweinefleischerzeugung durch 
züchterische Massnahmen in sehr kurzem Zeitraum erreicht 
worden. Diese Entwicklung ist positiv zu bewerten. Es st«J* 
sich jedoch das Problem, ob eine Verbesserung der quanti" 
tativen Schlachtwertmerkmale mit negativen Veränderungen 
der Fleischbeschaffenheit parallel geht. In einer 1968 
durchgeführten Untersuchung an 1098 Schweinehälften mit e 

nem Fleischanteil zwischen 45 bis weniger als 50% aus vieI- 
verschiedenen Ländern konnte beobachtet werden, dass bei 
ca. 15% de-1 Hälften das Fleisch im Schinken blass und leiĉ  
bis startk exsudativ war.

Angewendete_Methoden

Da der Muskelfleischanteil in der Mehrzahl der Länder die 
wertbestimmende Grösse des Schlachtwertes ist, wurde er a^s 
variierender Faktor verwendet. Die Ermittlung des Fleisch'
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atUeiiea erfolgte über die grobgewebliche Zerlegung und 
llie Zuordnung der Schweinehälften zu den einzelnen Handele-
klasaen.

V°n den Merkmalen der Fleischbeachaffenheit wurden der pH- 
Äert mit dem däniachen Radiometer pH M 22, daa Safthalte- 
Vermogen nach der Preaamethode GRAU/HAMM (Flüssigkeita- 
fiache cm2) und die Helligkeit dea Muakelgewebea mit dem 
G°PO-Gerät beatimmt. Infolge apezieller Verauchabedingun- 
8eh konnten die Meaawerte achlachtwarm teilweise nur von 
de1, Oberschale und nach 24 ständiger Kühlung nur vom Ko­
k e t t  gewonnen werden. Gemesaen wurde im Rücken am m.
^0t*g, dorsi zwischen 13« und 14. Rippe und im Schinken 
^  adductor.

2u® Zeitpunkt der Untersuchungen herrachten während dea 
^ei>auches A Auaaentemperaturen von +25° bis +30°C. Der 
Sc,llachtung ging für die Tiere eine Ruhezeit von 12 Stun- 
4en voraus. Die Schweine des Versuches B wurden 2 bis 
 ̂Kunden nach Anlieferung geschlachtet. Die Auasentempe- 
atUren lagen bei + 7°C.

''Esuchsergebnisse

^sprechend der Problemstellung wurden die Schweinehälf-
hach dem Fleischanteil gruppiert (siehe Tabelle). Ea

e^8t sich hierbei, dass bei Schweinehälften mit einem Pi * 'etachai.teil von 40 bis weniger als 45% vermutlich eine
k^langaajüte und bei den Schweinehälften über 60% eine
eachleunigte Glykolyse atattgefunden hat, während die Da-
h der übrigen Gruppierungen den allgemeinen Durchachnitta-

*erten entsprechen. Die grösste Streuung weisen jedoch
^chweinehälften mit dem höchsten Fleischanteil auf. Die
ê3aergebni8ee 24 Stunden p. m. liegen in der für diesen
6*tpunkt bekannten Gröasenordnung. Die Aerte des Saft-
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haltevermögens zeigen im Durchschnitt keine Extreme, je- 
doch vergrössert sich schlachtwarm die Streuung mit stei" 
gendem Fleischanteil.

Die Helligkeitswerte, die 30 - 45 Min. p.m. im m. adducto? 
gemessen wurden, zeigen mit zunehmendem Fleischanteil zw81" 
eine schwach negative Tendenz, wobei die Durchschnittswer' 
te jedoch spezifisch für Schweinefleisch sind. Im Versuch 
A bestehen zwischen den Helligkeitswerten im m. long. dof' 
si 24 Stunden p.m. bei Schweinehälften mit unterschiedli' 
chein Fleischanteil ebenfalls keine wesentlichen Unterschie' 
de. Die Streuungen sind jedoch erheblich. Noch ausgeprägter 
sind die Streuungen im Versuch B bei wesentlich niedrigeI-erl 
Durchschnittswerten, die mit steigendem Fleischanteil rflc!r 
läufig sind. Bemerkenswert sind weiterhin bei den Schweine' 
hälften im Versuch B die überaus'grossen Unterschiede zwi9 
chen den Messwerten in>der Bewegungs- und Stammuakulatur» 
die trotz der verschiedenen Messzeiten als ausserordentl*^ 
hoch anzusprechen sind.

In eigenen Versuchen an Schweinen der Nachkommenprflfstatt0 
nen aus dem Jahre 1964/65 stellten wir fest, dass einersei13 
die Beziehungen zwischen dem Muskelfleischanteil und ver­
schiedenen Merkmalen der Gewebebeschaffenheit von Tier zu 
Tier nicht nur in ihrer Straffheit, sondern auch in ihren 
Vorzeichen unterschiedlich sind und es anderseits von grU° 
legender Bedeutung ist, an welchem Muskel die Messungen v°f 
genommen werden. Erneute Korrelationsberechnungen an den 
Schweinehälften des Versuches B bestätigen das Ergebnis ê3 
Jahres 1964/65- Zwischen dem Fleischanteil und den einzel' 
nen Merkmalen der Fleischbeschaffenheit bestehen nur sehr 
lose Beziehungen. Das Bestimmtheitsmass überschreitet in 
der Regel 10 % nicht.

Schlussfolgerungen
Aufgrund der bisher vorliegenden Untersuchungen besteht 
Müglichkeit, dass bei besonders fleischreichen Schweinen
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negative Veränderungen in der Fleischbeschaffenheit auf“ 
treten können. Es ist Aufgabe züchterischer Massnahmen, 
daa beaondere Augenmerk der Selektion auf die Nachkommen- 
gruppen zu legen, die auch bei besonders' hohem Fleischan­
teil durch die Ausbildung der Merkmale der Fleiachbeacha- 
ffenheit in ihrer Verwertungsmöglichkeit keine Begrenzung 
bedingen. Nur unter dieser Voraussetzung ist eine weitere 
Selektion im Hinblick auf den Fleischanteil vertretbar.
Sa sollte nicht unbeachtet bleiben, dasa der m. long. dor- 
si zwar ein sehr empfindlicher Indikator für die Merkmale 
der Fleischbeschaffenheit beim Schwein ist und möglicher­
weise Unterschiede zwischen Stamm- und Bewegungsmuskula'tv*' 
bei fleischreicheren Schweinen besonders ausgeprägt auftf® 
ten, andererseits aber der Anteil des aus dem Rücken sta®' 
menden Muskelgewebes zwischen ca. 4 und 10% und des Muskel' 
fleischanteiles im Schinken zwischen 10 und 21% zur Hälfte 
variiert. In Anbetracht der vielseitigen Verwendung des 
Fleisches aus der Bewegungsmuskulatur im Gegensatz zu de® 
aus der Stamm-Muskulatur werden Differenzen in der Gewebe- 
beschaifenheit in den einzelnen Ländern eine unterachiedli' 
che A’ertung erfahren.
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