
VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN A N  MERKMALEN DER 
FLEISCH BESCHAFFENHEIT DES MUSCULUS LONGISSIMUS 
DORSI (M . LO N G . DORSI) ZWISCHEN k o r r e s p o n d ie r e n ­
d e n  SCHLACHTHÄLFTEN.

F . Große

A23

rk"ehrereTlJUnd ÄUsbildung von Flei,ch und Fett zwischen rechter und linker Hälfte wurden 
C ^schoffg rsuchur>gen überprüft. Auch liegen Eigebnisse Uber die Ausbildung der F le i- 

re r>er Muskel 6lt zwischen verschiedenen Muskeln einer Schlachthälfte sowie innerhalb ein- 
Hälft 0 * ° r ‘ Die Ausbildung qualitativer Merkmale in einem Muskel in korrespondie- 

«ren. ®n ist weitgehend ubekannt. Die Anlässe, Untersuchungen hierüber durchzuführen,

pi* 'n der Praxis beobachtete nicht immer bestehende Übereinstimmung in der 
e,schbeschaffenheit zwischen rechter und linker Hälfte,

' ° ' e Frage, inwieweit gesetzmäßige Unterschiede zwischen den Muskeln der bei- 
®n korrespondierenden Schlachthälften bestehen und

3. d’ p
j e  Prüfung der Auswirkungen auf die Versuchsonstellung und Versuchsauswertung, 

^  loo s enn s,cb diese subjektiven Beobachtungen bestätigen.

1QchTkör6n im Schlachthofgewicht von 110 kg wurde unmittelbar nach der Zerlegung 
der s L°n beideTu 25 - 30 Minuten nach Betäubungsbeginn, vom m. long. dorsi eine 
K c"lai-u ”  n ft* n entnommen. Die Einhaltung dieser kurzen Zeitspanne vom Beginn

i beschränken, 
i elektrische Betäu-

diQi “"•» Entf>0" ," 0,UTen' Min‘ Brühen b«' b3 - 67~C, maschinelles und anschließend 
ßer pP ^Ückf d«. r* n Und Ausschlachtung. Die Probe vom m. long. dorsi bestand aus dem cra- 
hL, *i,CM*sciÜi?n ,COudale Begrenzung zwischen 8 . und 9. Rippe lag. Folgende Merkmale 
lv (?-'8 R- ff*nheit wurden erfoßf:

(J,t' Koch ^ ', pH 0 3 .-1 4 . Rippe), Kemtemperatur, Helligkeit, Softholtevermögen, G r il-  
r ***» Trockensubstanz- und Glykogengehalt.

0 ênha*nter5UCbun®*n mit Ausnahme der Glykogenbestimmung log spätestens 15 Min. 
«n d ' “n h a Ü ' “  d? °  etwa ei,>e Zeitspanne von der Betäubung bis zum Untersuchungs- 

®r ^tilfje . 05 '  Min. eintrat. Für die pH- und Kemtemperaturmessung, beides erfolg-

^l^jBpunkt«. Uod
die Stellen fUr die Fleischentnahme zur Untersuchung waren genau fest-

°9 die Zeitsponne bei durchschnittlich 27 Minuten.



!

Abbildung 1: Schematische Darstellun Uber die Stellen der Fleischentnahme zur Unter*^ 
der einzelnen Merkmale

i .¿ t1
Für die Bestimmung von Helligkeit, Safthaltevermägen und Trockensubstanzgehalt wur” \^r' 
im W inkel, gebildet von Domfortsatz und Rippe, gelegene Teil der Muskelscheiben ve1*^ 
det.

Die pH-Messung erfolgte auf elektrometrischem Wege an den Schlachtälften.

Das Spekol-Gerät vom VEB G irl Ze iß , Jena diente zur Messung der Helligkeit. .>1

Die Bestimmung des Safthaitevermögens wurde nach der Methode GRAU-HAMM mit * 
holungen vorgenommen.

3 g mazeriertes Fleisch, in geglühtem Sand verrieben, diente mit einer Wiederholung 
Trockensubstanzbestimmung.

. 1 f  >
Die Ablesegenauigkeit der Thermometer zur Kemtemperatu rmessung zwischen 13.
Rippe betrug 0 , I C .

n ¡i1*
Das G rillen  der gleichgroßen und gleichgeformten Fleischstucke (zirka 30 g) dauerte 
samt 10 Minuten. Das einmalige Wenden erfolgte nach 5 Minuten.

.■Atf1
Der Kochverlust ergab sich aus der Differenz der Einwaage der rohen, z ir  ka 2 cm ^  
Fleischscheiben von z i dca 30 g und der Auswaage des in kochendes Wasser gegebenen 
25 Minuten gekochten Fleisches.
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: g i»w s,„J|« Uintersuchu
immung erfolgte nach der Methode STAUDINGER.

î«er2- "" Un̂ en ersfreckten sich über ein ganzes Jahr, 

net. en Meßergebnisse wurden nach verschiedenen Gesichtspunkten statistisch verrech-

1,1 Tabelle ]
^  dle Durchschnittswerte der untersuchten Merkmale von den linken und rech-

ch»hälften aufgeführt.

> le i
V l , ,

ŝwerte der ausgewählten Merkmale von korrespondierenden linken und rechten

n»|

«¡¡¡¡¡fe

?H( i3 . ! ; ! ,ppe)
Nken ,;,R'PPe)

i
< , S w  i

Schlachthälften

cm

n9eha|t

linke Schlacht­ rechte Schlacht­ x 1 inks—
hälfte hälfte x rechts

n X n X

100 158 100 156,5 + 1,5

100 6,41 100 6,52 - 0,11
100 5,84 100 5,79 + 0,05
100 6,06 100 5,96 + 0 ,1 0
100 27,08 100 27,25 - 0 ,1 7
100 44,43 100 44,18 + 0,25
100 39,03 100 38,27 + 0,76
100 39,2 100 39,3 + 0 ,1
100 140,2 100 136,0 - 4 ,2

^'crenden Werte stimmen sehr gut überein.

^6 $^  ̂ w'esenen Differenzen sind zufallsbedingt.

'1'lsehrQr̂ n9s r̂e'ten der einzelnen Merkmale innerhalb der linken bzw. rechten Hälftensei,%,, 6 Qgfy '̂. w°hci auch die relative Variation von Merkmal zu Merkmal erhebliche Unter- 
 ̂ Sser> Werdet’ ^nter*chiede in der Variation zwischen den Hälften konnten nicht nachge- 

; *  korr

<tir iuVor'eina><!jerenden ^ erfe ^er Schlachthälften der Einzeltiere weichen aber oft sehr 
^^rnals-0 l . 0^' ^'ne gesetzmäßige Differenzierung zwischen den Hälften hinsichtlich 

ö usaildung ist nicht zu erkennen.
Schf,. “*rücksi k •
Ojfp hlici,e Ab t '.9Un9 der Vorzeichen bei den Differenzwerten vergrößert sich die durch- 
v ereHzeri h We'cbung bei allen untersuchten Merkmalen um ein Mehrfaches gegenüber den 
Q 2 er Durchschnittswerte von linker und rechter Hälfte.

erte der absoluten Abweichungen ausgewählter Merkmale von korrespondieren­
den Schlachthälften

H,
absolute Abweichung

e||
Sofu^eit

er-

Prozent vom Durchschnitts­
wert der linken Hälfte 
x maximale Abweichung 
22,3 134,2

cm* 100 1,25 0,01 6,54 19,5 10 2 ,0



pH (7 .- 8 . Rippe) 
pH (1 3 .-1 4 .Rippe)

100
100

0 ,2 0
0,21

0 ,0 0  0,82 
0 ,00  0,98

3 .4
3 .5

Trockensubstanz % 100 0,61 0,01 3,30 2 ,3
Grillverlust % 100 2,65 0,23 7,92 6 ,0
Kochverlust % 100 2 ,27 0 ,07  14,02 5 ,8
Kemtemperat. °C 100 0 ,6 8 0 ,1  2 ,6 L 7
Glykogengehalt 100 91,96 0 ,00  558,9 65,6

Die absoluten Abweichungen spiegeln die tatsächliche Differenziertheit zwischen den 0 ¡p 
respondierenden Schlachthälften w ider. Die prozentualen Abweichungen zu den Dur* 
tswerten der linken Schlachthälfte erlauben die untersuchten Merkmale in 3 Gruppen *' 
teilen:

1. Gruppe

2 . Gruppe

Merkmale, deren prpzentuale Abweichungen bis 10% betragen. Dazu . 
der pH-Wert, der Trockensubstanzgehalt, der G rill Verlust, der Kochvet 
und die Kemtemperatur.

Merkmale, deren prozentuale Abweichungen um 20% betragen. Dazu 
Helligkeit und Safthaltevermägen. .

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

Bei Berücksichtigung der extremen Abweichungen würde sich eine gleiche Zusamm«n,0 )̂|/  
de r Merkmale, allerdings mit höheren Grenzwerten, ergeben. Die subjektiven Beob0 ¡( 
gen der Unterschiede bei den Merkmalen Helligkeit und Safthaltevermägen werden o° t̂- 
durch die objektiven Bestimmungsmethoden bestätigt. Die Überprüfung der absolute11 
renzen mit H ilfe des t-Testes brachte allerdings in keinem Falle eine statistische Sic11

TABELLE 3

t-Werte der absoluten Abweichungen ausgewählter Merkmale von korres­
pondierenden Schlachthälften

Merkmal t-Wert Signifikanz
Helligkeit - 1 ,1 3 -

Sa ftha 1 teve rmögen - 0 ,8 2 -

pH (7 .-8 . Rippe) - 0 ,8 2 -

pH (13 .-14 . Rippe) - 0 ,8 3 -

T rockensubstanz - 1,028 -

Bratverlust -0 ,061 -

Kochverlust -  1 ,1 0 0 -

Kerntemperatur -  1,743 -

Glykogcngehalt - 1,95 -

Die Ergebnisse des t-Testes erlauben und rechtfertigen die Berechnung von KorreM 
sehen den linken und rechten Schlachthälften.

TABELLE 4

Korrelationen ausgewählter Merkmale zwischen linken und rechten
Schlachthälften

0 ,59  ± 0,065
Merkmal
Helligkeit

B
0,3481



^fthaltevermögen

f i  ? : " 8- r 'pp«)
? H 03 . - 14. Rippe)
■rockensubstanz
Gr'llverlust
Koch Verlust
^emtemperatur
G lykogengehalt

0,63 + 0,060 0,3969
0,71 ± 0,050 0,5041
0 ,79  ± 0,050 0,6241
0 ,79 t 0,037 0,6241
0,43 ± 0,082 0,1849
0 ,38  ± 0,086 0,1448
0,73 ± 0,047 0,5329
0,44 + 0,081 0,1936

?'* ^ S ! i ° n*k0effizl*n,-n schwanlcen von 0/38 bis 0 ,7 9 , sind aber a lle  hochgesichert. 
^Perxjtur I: *'* p*"* ®'PP«)» pH 0 3 .- 1 4 . Rippe), Trockensubstanzgehalt und Kem-
e'ne Abhärv 'e^  ^  G rillverlust, Kochverlust und Glykogengehalt weisen dagegen
Scbiede z v  von weniger als 20 % auf. Trotz der fehlenden Signifikanz der Unter- 
L^er® mit 'SC en den korrespondierenden Hälften sind Rückschlüsse von^einen Hälfte auf die 
ensû tcmzQn̂ .meSSerener Sleherheit nur bei pH (7 .-8 . Rippe), pH (13 .-14 . Rippe), Troc- 

Einy 9®halt und Kemtemperatur möglich.

Hö|f|Ĉ  der Ergebnisse von den Korrelationen zwischen den Merkmalen innerhalb der 
^ rre i*  C*en Hinweise Uber weitere eventuelle Unterschiede zwischen den H ä lf t« .

er̂ IOnsR°effizienten liegen im allgemeinen in den bekannten Größenordnungen, Einige 
BeziJ f rechende Kor re lat ionskoef f iz iente haben entgegengesetzte Vorzeichen. Die 

^'teverm Un9en b«f®hen zwischen den Merkmalen Helligkeit, pH (7 .-8 . Rippe) unditevermi, a uesrenen zwiscnen aen Merkmalen Helligkeit, pH (7 .-b . Rippe) und 
îe tei| Ö9en* A ^e Uberigen Korrelationswerte Übersteigen nicht den Wert von 0 ,4 .

(j.6^ienten ^bächtlichen absoluten Unterschiede zwischen korrespondierenden 
. f r'^erte beiden Hälften wurden mit H ilfe des t-Testes überprüft, um die

Korrelations-
G ibße»Vertg “ c'aen nairten wurden mit Hilte des t-Testes 

U|« |(0r 1 der Betrachtung der Differenzen auszuschalten.

* J Sĉ en linL*f,nen Helligkeit zu pH (7 .-8 . Rippe) und pH (13 .-14 , Rippe) zu Kochverlust 
ü He| | . r ,Und recbter Hälfte sind hoch signifikant unterschieden,. Die Besiehungen 
PsnQ̂ ka|fe *9 e '* 2U Trockensubstanzgehalt, Safthaltevermägen zu Trockensubstanzgehalt 
8. , »Ol sign^ [mÖ9en zu Kerntemperatur sind zwischen beiden Hälften bei p = 0 ,05 bzw. 

I ’̂*rteri U ' versckieden. Bei allen übrigen Merkmalskombinationen konnten keine
h.  Verschiede zwischen beiden Hälften nachgewiesen werden.
®n äQr ,

• 0ie Q * e9 ên Ergebnissen können einige Schlußfolgerungen gezogen werden.

?6r'|>geri J*  ^Urchschnittswerten von linken und rechten Schlachthälften nachgewiesenen
i rr6sPon(j-nferSC^'e^e mocben keine Aussagen Uber die Differenziertheit zwischen den

. Ĉ Un8en '8renclen Hälften. Hierzu eignen sich die durchschnittlichen, absoluten Abwei- 
*

PH
Nertite r r ~ "  Kippe;, irockensuDsranzgenoit, o m iveriust, Kochverlusf

'fo ), pH /f|^ rafur können Rückschlüsse von einer Hälfte auf die andere nur bei pH (7 .- 8 . 
Öie ^  •~14. Rippe), Trockensubstanzgehalt und Kemtemperatur gezogen werden.

VuS'0 l°gisch^en *“*nfersc*1'ede zwischen den korrespondierenden Hälften als Ergebnis der 
> r̂ t>Q|er.C, 6n Vorgänge in den Muskeln verändern die Beziehungen zwischen den einzelnen 
' &«i y  er Eleischbeschaffenheit in der Regel nicht.

Wer(j 10 ns te 11 ungen, in denen korrespondierende Hälften als Versuchsvarianten einge- 
(e-6 '̂9kei fn' d i e  Hälften hinsichtlich einiger Merkmale de Fleischbeschaffenheit 
rJ^nder '  fthaltevermögen, G rillverlust, Kochverlust und Glykogengehalt) nicht mi-

\  V^r,denS Chen Werden-f SleirL. r',r'9en der Fleischbeschaffenheit während der Versuchsdurchführung müssen an 
nen Hälfte nachgewiesen werden.

7 ** der re|
' (7._g * .a t*v 9®fingen absoluten Abweichungen vom Mittelwert bei den Merkmalen 

8ftite IPP*^' P *̂ ^ 3 .-1 4 . Rippe), Trockensubstanzgehalt, G rillverlust, Kochverlust

3.
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TABELLE 6


