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FUtterungstechnik sind standardisiert. Nicht eingehalten werden

kann die erwUnschte Stalltemperatur von 18 bis 20°C. An heiBen Sommer-
tagen werden Stalltemperaturen bis zv 30°C gemessen. Die relative
Luftfeuchtigkeit des Stalles lehnt sich veitgehend an die des GroB-
klimas an. Das Maximum von 80 bis 90 X liegt in der Regel in den
Morgenstunden und das Minimum wird mit 40 % bei sehr trockenem Wetter

in den Abendstunden erreicht,

Die Behandlung der Schweine vor der Schlachtung ist gleichbleibend.
Die Tiere werden mit einem Transportwagen von der Bucht zur etwe

100 - 150 m entfernt liegenden Schlachtsttte transportiert. Die An-
lieferwng in den Bereitstellungsraum erfolgt gegen 6 - 6.30 Uhr wnd
die Schlachtungen beginnen zwischen 8.30 und 9.30 Uhr. Der Schlecht-
vorgang ist weitgehend standardisiert, die Tiere werden elektrisch
bet&ubt; die Daver der Betdubung, die Zeit zwischen Betliuben vnd

Entbluten ynd die Zeit des Entblutens zeigen nur sehr geringe

SchwunkUnggn_ S

U

ntertuchungu-erk-olo und Untersushungllothodon

An Kriterien zur Beurteilung des exsudativen Schweinefleisches sind
herangezogen der Anfangs-pH-Wert, das Safthalteversbgen, die Fleisch-
farb., der Milchs@uregehalt des Fleisches, die Fleischtemperatur un-
mittelbor nach der Spaltung der SchlachttierkBrper wnd der Eintritt

des Rigors, Stmtliche Merkmale wurden objektiv gepruft; der pH-Wert
"mit dem Rodiometer pH M 22 bzw, dem Digital-pH-Meter PW 9408 von
Philipl, das Safthaltevermgen nach der Methede GRAU/HAMM, die Fleisch-
farbe mit dem Helligkeitsmessgertt “"GBfo", die MilchsBure noch der
enZymatischen Methode (SCHWEIGER, GUNTHER), die Temperctur mittels
®ines Thermometers und der Rigor mit dem Rigormeter (Zeist).

Die Untersuchungen erfolgten fUr alle Merkmale om Kotelett im
M. long. dorsi zyischen dem 5./6, Lendenwirbel wnd fUr den pH-,
G8fo- und Rigor-Wert om Schinken im M. semitendineus in der Zeit
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zwischen 45 und 55
nach dem Spalten® des

Schlachttierkdrpers

an der

Minuten nach der Betdubung bzw. ca. 5 Minuten

Schlachthdlfte

bzw. die Proben wurden an der Schlachthdlfte genommen (Milchsdure,

fthaltevermdgen)
1altevermogen ).
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die Hdlfte der Tiere mit stark beschleunigter und beschleunigter
GlkalYSe im Kotelett erfaBt werden, bei Zugrundelegung des G&éfo-
wertes am Schinken nur etwa 1/4 des stark beschleunigten, cber 3/4 des
beSChleU”igten pH-Abfalls im Kotelettmuskel erkannt werden. Die
korrelativen Zusammenhidinge zwischen den untersuchten Merkmalen sind
nicht hinreichend straff (r = + -0,2 - 0,6), so daB sichere Ruck-

schlUsse von einem Merkmal auf andere nicht méglich sind.

E

il AUfSChlUsselung der viterlichen Nachkommengruppen, bei der nur

die fur die Beurteilung des exsudativen Fleisches bedeutenden Merk-

malsbereiche berlcksichtigt sind, ldBt erkennen, daB in einigen

NGChkommenngppen derartige Abweichungen bei fast allen Merkmalen

gehduft ouftreten, widhrend bei anderen Nachkommengruppen diese fast
vollstindig fehlen. Die 30 Nachkommengruppen lassen sich in 4 Populatio-

ueh ZUSOmmenfassen, wenn alle Tiere mit beschleunigter und stark be-

SChleUnigter Glykolyse (Tab. 2) einbezogen werden, Die besten Uber-

einStimmungen finden sich zwischen den Merkmalen pH-Wert und Milch-

¢ 1 Al
Sduremenge' die beide eine deutliche Abstufung erkennen lassen. Nur

9eringe, zym Teil nicht wesentliche Differenzen bestehen in der

1

Flelschtemperotur und im Rigor-Wert. Herden nur die Extremwerte

(Tab.2b)
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unbedeutend (Tab., 3). Relativ groB ist bei der Mehrzahl der Merkmale

der auf vidterlichen und mUtterlichen EinfluB zurUckgehende Varianz-
anteil, Beide zusum:fn machen beim pH1—Nert, bei der Milchsduremenge,

der Flussigkeitsflidche der PreBprobe und der Fleischtemperatur ca.

25 % der Gesamtvarianz aus. Beim G8fo-Wert liegt der Anteil mit 12 - 14 %
erheblich niedriger. Beim Rigorwert bestehen deutliche Unterschiede

zwischen den Muskeln.

Legt man bei der Schitzung des Heritabilitdtsgrades die viterlichen
Varianzkomponenten zugrunde, baut also in der Selektion auf die Vdter

mit der grtBeren Nachkommenzahl ouf, so ist der grBBte Selektionseffekt
bei BerUcksichtigung des pH1—Nertes zu erwarten, Eg folgen der Hellig-
keitswert der Schinkenmuskulatur, die FlUssigkeitsflﬁche'der PreBprobe
und der Rigorwert am Kotelett (Tab. 3)., Der niedrigere hz—wert bei den
drei letzt genannten Merkmalen kann dadurch bedingt sein, daB8 sich

hier nur 3 bzw. 4 Stufen abzeichnen, widhrend beim pH-Wert von 5 Stufen
ausgegangen wurde, Das wlrde bedeuten, daB der Erblichkeitsgrad des
le—Nertes bei ausschlieBlicher BerUcksichtigung exsudotiver Fleisch-
beschaffenheit etwa auf das Niveau der anderen Merkmale einzustufen wire.
Die hier gefundenen hz-Herte stimmen recht gut mit vorliegenden Literatur-
ongaben (ALLEN et.al. 1966, DUNIEC et;.al. 1961, PEASE, SMITH 1965,
JONSSON 1963, SCHEPER, SCHUN 1969, WENIGER et.al. 1967) Uberein.

Zusammenfassung

An 356 Mastschweinen aus 30 viiterlichen und 90 mUtterlichen Nachkommen-
gruppen wurde geprUft, in welchem Umfange exsudatives Schweinefleisch
eine genetische Grundlage hat. Als Kriterien zur Beurteilung des
blassen, wissrigen und weichen Schweinefleisches wurde der pH-Wert,

das Safthaltevermtigen, der Farbhelligkeitswert, die Fleischtemperatur,
der Milchsduregehalt und der Rigorzustand 45 - 55 Min., nach Schlacht-

beginn herangezogen.
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Tabelle 1: Mittelwert (x) , Standardabweichung (s) und Anteil (%) im
extremen Merkmalsbereich

’

Merkmal davon im
Teilstuck n x s Merkmals- Merkmals- Merkmals-
bereich % bereich % bereich %
pH,, Einheiten <5,6 5,6-5,8 5,8-6,0
Kotelett 356 6,13 0,44 12,9 17,1 7,0
Schinken 351 6,44 0,47 5,4 6,0 7,
Rigory,Teilstriche 10-11 12213 14-15
Kotelett 356 8,7 2,11 27,5 6,5 -
Schinken 356 10,0 2,64 25,3 21,6 5,6
Géfoy, Einheiten 1-39 40-49 50-59
Kotelett 356 66 17,6 10,4 6,5 10,1
Schinken 351 68 10,9 2,8 3,4 9,0
. o
Fleischtemperatury, C 40 41 42
Kotelett 355 39,1 1,2 25,9 9,6 2,1
Milchsduremenge,, mg/100 g Fleisch 800-899 900-999 21000
Kotelett 341 619 267 10,3 9,4 8,4
Softhalteverm'o’gen,‘cm2 5.0-6.9 7.0-8.9 = 9.0
Kotelett 351 4,7 1,88 10,3 4.6 2,6




