VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN AN MERKMALEN DER
FLEISCHBESCHAFFENHEIT DES MUSCULUS LONGISSIMUS
DORSI (M. LONG. DORSI) ZWISCHEN KORRESPONDIEREN-
DEN SCHLACHTHALFTEN.

F. GroBe
An
: Sﬂtlm
in ehree"ge und Ausbildung von Fleisch und Fett zwischen rechter und linker Halfte wurden
Sch ren Untersuchungen Uberpruft. Auch liegen Ergebnisse Uber die Ausbildung der Flei-

c H » . .
2elng, fenheit zwischen verschiedenen Muskeln einer Schlachthilfte sowie innerhalb ein-

"endgy, .'Slfe N vor. Die Ausbildung qualitativer Merkmale in einem Muskel in kor respondie~-
4 : . : ' i
w(’fen: ten ist weitgehend ubekannt. Die Anlisse, Untersuchungen hierUber durchzufUhren

’

 Die in der Praxis beobachtete nicht immer bestehende Ubereinsfimmung in der
Ieischbeschoffenheit zwischen rechter und linker Hilfte,

2. p; & ¥
Die Frage, inwieweit gesetzmiflige Unterschiede zwischen den Muskeln der bei-

den kor respondierenden Schlachthilften bestehen und

3. d4: x >
die Prufung der Auswirkungen auf die ”v’ersuchsonste[\ung und Versuchsouswertung,
An] Wenn sich diese subjektiven Beobachtungen bestitigen.

d chwe: .
o Schlq Weinen im Schlcchthofgewichf von 110 kg wurde unmittelbar nach der Zerlegung
Pr()be Chfk(jrper = xt

Yon be ¢+ etwa 25 - 30 Minuten nach Betdubungsbeginn, vom m. long. dorsi eine

D Schloc f‘den Hélften entnommen. Die Einhaltung dieser kurzen Zeitspanne vom Beginn

o S¢ Ung sollte die EinfluBmaglichkeit suBerer Foktoren auf ein Minimum beschréinken .
Qcht :

b
Ungl 2,0 Prezel gliederte sich in durchaschnittlich 20 bis 30 Sekunden elektrische Betdu-

Mg ’ i A S 0 2'a '

n; r“UeHes n. Enfblu?en, 3-4 Min. Bruhen bei 63 - 67 C, maschinelles und anschlieBend

Q nt . ) . ) !

de :ﬂ aren und Ausschlachtung. Die Probe vom m. ong. dorsi bestand aus dem cro-
r

C " 1
Ieischbe' essen coudale Begrenzung zwischen 8. und 9. Rippe lag. Folgende Merkmale
¥ & ffenheit wurden erfalit:

vel - 9+ Ri
er“", K 'Ppe), PH (13.-14, Rippe), Kerntemperatur, Helligkeit, Saofthaltevermégen, Gril-

Ochy ~ ‘
R . e'IUS’, Trockensubstanz- und Glyk engehalt.
ogeng

LT Qinn aller y , A
beg dey Pro Ntersuchungen mit Ausnahme der Glykogenbestimmung log spitestens 15 Min.
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req"" Von dr; Me, so dafl etwa eine Zeitspanne von der Betsubung bis zum Untersuchungs~-

C » . 3o . : .

d " dey Half Stens 45 Min. eintrat. FUr die pH- und Kerntemperoturmessung, beides erfoig-
‘e Bp € log die Zeitspanne bei durchschnittlich 27 Minuten.
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9, Und die Stellen fur die Fleischentnahme zur f

nrersuchung waren genau fest-
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Abbildung 1: Schematische Darstellun Uber die Stellen der Fleischentnahme zur Unf“’w Si
der einzelnen Merkmale AR
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Fur die Bestimmung von Helligkeit, Safthaltevermgen und Trockensubstanzgehalt WU:“:’( Y
im Winkel, gebildet von Domfortsatz und Rippe, gelegene Teil der Muskelscheiben v ]
det. Sty

Die pH~-Messung erfolgte auf elektrometrischem Wege an den Schlachtdlften.
Das Spekol-Geriit vom VEB Carl Zeil, Jena diente zur Messung der Helligkeit.

Die Bestimmung des Safthaltevermigens wurde nach der Methode GRAU-HAMM mit 2 Wi 0;
holungen vorgenommen. ol

3 g mazeriertes Fleisch, in geglUhtem Sand verrieben, diente mit einer Wiederholund " 0,
Trockensubstanzbestimmung .

W
Die Ablesegenuuogken der Thermometer zur Kerntemperatu rmessung zwischen 13. und M
Rippe betrug 0,1 C. ,
Das Grillen der gleichgroBen und gleichgefo rmten Fleischstucke (zirka 30 g) davert® ’ He
samt 10 Minuten. Das einmalige Wenden erfolgte nach 5 Minuten. W

. jof
Der Kochverlust ergab sich aus der Differenz der Einwoage der rohen, zirka 2 cm did¥ | Mg
Fleischscheiben von zirka 30 g und der Auswaage des in kochendes Wasser gegebene”
25 Minuten gekochten Fleisches.

e o




0|e G
I
Die yk%eﬂbeshmmung erfolgte nach der Methode STAUDINGER.

nte
Muchungen erstreckten sich Uber ein ganzes Jahr.
f2|e
n y Iten MeBergebnisse wurden nach verschiedenen Gesichtspunkten statistisch verrech-
In
} o b He 1 s .
e § Schiq ind die Durchschnittswerte der untersuchten Merkmale von den linken und rech-
Achthiifren aufgefuhrt.
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Urch h
"'"swerte der ausgewihlten Merkmale von ko rrespondierenden linken und rechten
Schlachthdlften

MErk

oy linke Schlacht- rechte Schlacht-  x links-

halfte halfte x rechts
He“igk n X n X
iqf'h“":ter 100 158 100 156,5 +1,5
°9en 3
M0 cm? 100 6,41 100 6,52 -0,11
M (13 ,R'PPe) 100 5,84 100 5,79 +0,05
T’°°‘<ensu; Rippe) 100 6,06 100 5,9 +0,10
G'illven Stanz % 100 27,08 100 27,25 -0,17
K°°h»er,”" % 100 44,43 100 44,18 +0,25
Cmee ™ % 100 39,03 100 38,27 +0,76
Olkggeetur °C  jog 392 100 39,3 +0,1
"9ehalt 100  140,2 100 136,0 -4,2
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Orreg .
i Pondierenden Werte stimmen sehr gut Uberein.

¢
Die o SWiesenen Differenzen sind zufallsbedingt.

4 waq 3
My hr r\kungsbreuten der einzelnen Merkmale innerhalb der linken bzw. rechten Halften

¢ o .
wh'ed Sy Wwobei auch die relative Variation von Merkmal zu Merkmal erhebliche Unter-
| . 2 a¢ . : . 1
%t e S5t Unterschiede in der Variation zwischen den Halften konnten nicht nachge-
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d“rk Pondierenden Werte der Schlachthilften der Einzeltiere weichen aber oft sehr

R nelnqnd N
r er ab. Eine gesetzmiBige Differenzierung zwischen den Halften hinsichtlich

Oh SQUSvadUnq ist nicht zu erkennen.
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[),h':'m che kslchr.gU, g der Vorzeichen bei den Differenzwerten vergrsBert sich die durch-

" Weichung bei allen untersuchten Merkmalen um ein Mehrfaches yegenib
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pH (7.-8.Rippe) 100 0,20 0,00 0,82 3,4 14,0
pH (13.-14.Rippe) 100 0,21 0,00 0,98 3,5 16,2
Trockensubstanz % 100 0,61 0,01 3,30 2,3 12,2
Grillverlust % 100 2,65 0,23 7,92 6,0 17,8
Kochverlust % 100 2,27 0,07 14,02 5,8 35,9
Kerntemperat. oc 100 0,68 0,1 2,6 1,7 6,7
Glykogengehalt 100 91,9 0,00 558,9 65,6 398,6
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Die absoluten Abweichungen spiegeln die tatséichliche Differenziertheit zwischen den o it
respondierenden Schlachthélften wider. Die prozentualen Abweichungen zu den Duré™
tswerten der linken Schlachthilfte erlauben die untersuchten Merkmale in 3 Gruppen e

teilen: |
eht® |

1. Gruppe : Merkmale, deren prpzentuale Abweichungen bis 10% betragen. Dazu 8 gy

der pH-Wert, der Trockensubstanzgehalt, der Grillverlust, der Kochve
und die Kerntemperatur.

2. Gruppe : Merkmale, deren prozentuale Abweichungen um 20% betragen. Dazv geh
Helligkeit und Safthaltevermégen.

3. Gruppe : Merkmale, deren prozentuale Abweichungen Uber 50% betragen. Dozv §
der Glykogengehalt.

Bei BerUicksichtigung der extremen Abweichungen wirde sich eine gleiche Zusamme"hjﬂ'
de r Merkmale, allerdings mit htheren Grenzwerten, ergeben. Die subjektiven Beo ol
gen der Unterschiede bei den Merkmalen Helligkeit und Safthaltevermégen werden do ifft
durch die objektiven Bestimmungsmethoden bestitigt. Die Uberprufung der absoluten il
renzen mit Hilfe des t-Testes brachte allerdings in keinem Falle eine statistische Si¢ .

TABELLE 3

\
t-Werte der absoluten Abweichungen ausgewithlter Merkmale von ko rres- !
pondierenden Schlachthilften {

Merkmal t-Wert Signifikanz 4
Helligkeit -1,13 - ]
Safthaltevermégen - 0,82 -

pH (7.-8. Rippe) - 0,82 -

pH (13.-14. Rippe) - 0,83 -

Trockensubstanz - 1,028 -

Bratverlust - 0,061 - d
Kochverlust - 1,100 -

Kerntemperatur - 1,743 -

Glykogengehalt - 1,95 - o

P

Die Ergebnisse des t-Testes erlauben und rechtfertigen die Berechnung von Korrelaﬁoﬂﬂ
schen den linken und rechten Schlachthélften.
TABELLE 4 4

Korrelationen ausgewishlter Merkmale zwischen linken und rechten
Schlachthilften

Merkmal r = B
Helligkeit 0,59+ 0,065

=2



Safthaltevermsgen 0,63+ 0,060 0,3969

PH (7.-8. Rippe) 0,71+ 0,050 0,5041

PH (13.-14. Rippe) 0,79+ 0,050 0,6241

Trockensubstanz 0,79+ 0,037 0,6241

rillverlyst 0,43+ 0,082 0, 1849

Kochveriust 0,38+ 0,086 0, 1448

emtemperatur 0,73+ 0,047 0,5329
; Clykogengehalt 0,44 + 0,081 0,1936
Qle
Djg Ki:‘:equiOHSkoeffizienfen schwanken von 0,38 bis 0,79, sind aber alle hochgesichert.
lempg, .. "Mtheit bei pH (7.-8. Rippe), pH (13.-14. Rippe), Trockensubstanzgehalf und Kern-

tine A Ur i.egr Uber 50 %. Grillverlust, Kochverlust und Glykogengehalt weisen dagegen
‘Chiede d"?'gkeif von weniger als 20 % auf. Trotz der fehlenden Signifikanz der Unter-
dgrg IWischen den korrespondierenden Hulften sind RuckschlUsse von ‘€inen Halfte auf die
kehsubs ¥ angemesserener Sicherheit nur bei pH (7.-8. Rippe), pH (13.-14. Rippe), Troc-

n . 1
Ein 2gehalt ynd Kemntemperatur méglich.
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i lej : .
Singp, He Cich der Ergebnisse von den Ko rrelationen zwischen den Merkmalen innerhalb der
Dig © Mit den Hinweise Uber weitere eventuelle Unterschiede zwischen den Halftes.

r i
e"\'ahder::lm'c’”5k<)<%ffiziemen liegen im allgemeinen in den bekannten GréBenordnungen, Einige
engsten n?sp'eChende Kor relationskoeffiziente haben entgegengesetzte Vorzeichen. Die
S“fthqhev:r'ehungen bestehen zwischen den Merkmalen Helligkeit, pH (7. -8. Rippe) und
kle Iy MSgen. Alle Uberigen Korrelationswerte Ubersteigen nicht den Wert von 0,4.
d:erfiz;e:f:e betrtschtlichen absoluten Unterschiede zwischen korrespondierenden Korrelations-

rr~We"e" von beiden Hilften wurden mit Hilfe des t-Testes Uberpruft, um die G Be
Die €l der Betrachtung der Differenzen auszuschalten.

°rrel .
Chep, i(”lonen Helligkeit zu pH (7.-8. Rippe) und pH (13.-14, Rippe) zu Kochverlust
Ker und rechter Halfte sind hoch signifikant unterschieden, Die Besiehungen
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pnd Soﬂ'hq ,”'Sken zu Trockensubstanzgehalt, Safthaltevermigen zu Trockensubstanzgehalt
§0 eVerm

Ol . Ogen zu Kerntemperatur sind zwischen beiden Halften bei p = 0,05 bzw.
Qesich 9nifikq
Crte,

nt verschieden. Bei allen Ubrigen Merkmalskombinationen konnten keine
g Nterschiede zwischen beiden Halften nachgewiesen werden.
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gelegfen Ergebnissen kinnen einige SchluBfolgerungen
Qs 4o
er; den Durchsct
S .”*erSchiede machen keine Aussagen Uber die Differenziertheit zwischen den
thyy, Ndierende
gen,

gezogen werden.

nittswerten von linken und rechten Schlachthdlften nachgewiesenen
n Halften. Hierzu eignen sich die durchschnittlicl en, absoluten Abwei-
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PH o elatjy geringen absoluten Abweichungen vom Mittelwert bei den Merkmalen
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3, Die -=14. Rippe), Trockensubstanzgehalt und Kemtemperatur gezogen werden.
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TARELLE 5
Korrelationen zwischen ausgewthiten Merkmalen der Fleischbeschaffenheit getrennt nach \inker und rechter Halfre

Safthalte~ pH Trocken= Grill- Koch- Kemtempe- Glykogen-
vermgen 7.-8. Rippe substanz verlust verlust ratur gehalte

Helligkeit 0,6947 0,8758 -0,0562 0,3488 0,1443 0,2152 -0,2987
0,5867 0,6529 0,2682 0,1664 0,1357 0,1979  =0,1610

Safthaltevermigen - -0, 6502 -0,3156 0,3486 0,3809 0,1166 -0,3729
- -0, 6493 -0,0040 0,2193 0,3428 -0,2874 -0,2518

pH 7.-8. Rippe - 0,1030 0,3258 -0,1462 0,0522 0,4377
. -0,1437 0,4464 0,3542 -0,1838 0,1312

Trockensubstanz - -0,128 -0,3576 0,0598 0,0361
- 0,023 -0,2449 0,0079 0,0567

Grillverlust - 0,2854 . 0,1865 0,0970
- 0,1886 0,0656 0,0000

Kochverlust - 0,0768 0,0211
- 0,0017 -0,1137

Kerntemperatur - - 0,1045
- -0, 0506




TABELLE 6

Vergleich der Korrelationswerte der linken und rechten Halften mit Hilfe des t-Testes

Safthalte- pH
vermtgen 7.-8. Rippe

Trocken-
substanz

Grill-

verlust

Koch~

verlust

Kerntempe-
ratur

Glykogen~
gehalt

Helligkeit

Safthaltevermigen

pH 7.-8. Rippe

Trockensubstanz

Grillverlust

Kochverlust

Kerntemperatur

+
2,296

1,252~ 3,967

0,000 2,276

1,716

1,357
0,974
1,000

1,058~

0,104~ 0,125

++

0,299 2,867

+++

3,598 1,649

0,863 0,361
0,709 0,85

0,522"

1,016
0,939

2,345




