
EInfluss der Kühlung a uf die Senkung von Verlusten 
beim Vorkommen v on p se-fleisch bei Schweinen b 39

E.Kuchling und H.Schüft

j ^  Qualität des Fleisches, wie sie heute der Verbraucher for- 
k ’ vird durch das Auftreten von blassem und wässrigem Fleisch
H  «

^Weinen wesentlich gemindert.
b, öas Vorkommen von solchem Fleisch hat so zugenommen, das der 

^Wirtschaft daraus ein erheblicher wirtschaftlicher Schaden
lcUst

Das

>36;7)

Vorkommen wird mit 10 bis 30# der Schlachtschweine ange- 
ŝteinhauf 1968, Wichmann-J^rgensen 1968, Roon und Leest 

 ̂ ' Die Erscheinungen und Ursachen waren Gegenstand zahlreicher
Süchuugen, deren Ergebnisse bereits von Ludvigsen (i957) und 

^ llch von Bendall und Lawrie (1964)., Wismer-Pedersen (1966), 
*Sila und Hart (1965), Briskey (1964) und Hamm (1969) umfassend
5eUgestellt wurden.
Die auftretenden Verluste mindern die verkaufsqualitat und 

 ̂ ei,arbeitungsfahigkeit (Wismer-Pedersen i960, Gantner und M i t -

(1967), Leest und van Roon 1968).
S i e l

H

u n s e r e r  Arbeiten war es, festzustellen, i n  welchem Um- 

Ullter den praktisch möglichen Bedingungen und der zur Zeit 
‘̂ n e n  modernen schellktthlverfahren Verluste beim Auftreten 
Fleisch mit PSE-Charakter ih unseren Betrieben (Kucbüng und 

Üer 1969, Beutling 1 9 6 9 ) gemindert werden k ö n n e n .

•Q-Und Methodik
der normalen Schlachtung wurden TierkOrper aus einer an-

H b «

A u s

Fleischschweinzucht 45 Min.p.m. anhand der sensorischen
H b latimraung und des pH-Wertes 45 Min.p.m. ausgewahlt.
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insgesamt wurden 4 Gruppen zu je 2 Tieren mit PSE-Charft*
und 2 Tiere mit normaler Fleischqualitat untersucht, in def ;

. ftl1Gi*uppe wurden die Tiere mit PSE-Charakter, in der 4. Gruppe 
Tiere nach TGL entspeckt.

Die Abkohlung erfolgte ca l Std. nach Selektion in den yoP
H fl1Jasper beschriebenen Abkühltunneln. Dabei wurden die ausge^ 

Schlachtkörper so aufgeteilt, dass von jedem Tier eine 
schnell und eine Halfte normal abgekohlt wurde. Die No
stand unter einer konstanten Temperatur von +4°C ohne Luft®1
zung. Die Schnellabkohlung erfolgte nach der von Jasper (19 ^

t e '

schriebenen abgebrochenen Sehnellabkohlung. Der AbkOhltunne* .

e*mit -8*C vogekohlt, die Kahltemperatur betrug nach Einlage 
Hälften -4®C mit Luftumwtzung.

Nach 4 Stunden Schnellabkohlung wurden die Hälften i® eifl®

stille KKlung bei +4®C umgehangt. Zur Zeit der ümstellnog wa®

Kerntemperatur von +19°C erreicht, wahrend die langsam abge
KtHälften eine Kerntemperatur von 24®C zum gleichen zeitpon» 

Bei Einlagerung betrug die Kerntemperatur aller Versuchst!» 
+39°C, Nach 24 Stunden war hei den Hälften mit SchnellabK®11
eine Kemtemperatur von +2®C, mit langsamer Abkohlung vo» 
Schinken erreicht.

+6•C

Gemessen wurden: 
Vor der Kohlung Gewicht der Schlachtkörperhalfte® 

Kerntemperatur (Schinken) 
Raumtemperatur (Kahlraum) 
pH-Wert 45 Min.p.m.

£Farbbestimmung (sensorisch nach ?" 
Skala)

Jf*6
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d̂ch der Kühlung: Gewicht der SchlachtkOrperhalften
Raumtemperatur (KOhraum)
Kem tem peratur (Schinken) 

pH-Wert 2 k S td . p.m.

S afth a lte v e racgen  (WHC)

(Bestimmung durch Konstantpressmethode hei 

10 kp, 5 Min. mit p lan in e tr ie re n  der S a f t -  

f l a c h e ) .

Fleischfarbe h ei .520 nm

Z erleg e v e rlu st

B ra tv e r lu st

Dripverlust hei Magerfleischlagerung ( 2 k  

S td . hei +*i#C)

Verpackungsversuche von F le isch

1)16 eindeutig schlechte Fleischqualitat von PSE-Schweinen,
Ö ^«isch nur noch in beschranktem umfang für die weitere Ver- 

ais Verarbeitungsfleisch geeignet ist, zeigt die Tabelle 1 
^Qhberstellung der Verte des besten Tieres aus der Normal- i

^ die nach 72 S td . auf 11,63  st ie g e n  und die hohen Brat.ver
/ . . ■ «___i i .  Va 4 iIa *

i 6 ^ ° .6 % ) , wobei zu berücksichtigen ist, dass bereits bei der 
, ^ d i g e n  Lagerung vor dem Braten ein hoher Vasserverlust ein-
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z«Merkmale von extremem PSE-Fleisch in Gegenüberstellun& 
Fleisch mit sehr geringen Verlustwerten

Tabelle l

Merkmal P S E normale v erlu s

pff 2^gchinken 5.8 6.5

K o te le tt 5.1 6 .3

R eflexion  #
(520 nm)

Schinken 29.0 18.5

K o te le tt 38.5 23.5

V H C
Schinken 11.2 10.0
K o te le tt 12.3 8 .3

Z erleg e v e rlu st $ 1 .7 0 .3

Drip S t ?6 7 .6 1.5

B ra tv e r lu st  5® %0.6 29.31

Die Minderung der hohen V erluste durch Verbesserung de*-
jg J*

technik , wie in der L ite r a tu r  hingewiesen w ird, sin d  in Q 

2 zusam m engesteilt.

T abelle  2.

E in flu ss  der Kohlung auf Q ualitatsm erkm ale von SC 

f le i s c h  mit PSE-Charakter und F le isc h  mit erwünschter Qua*

h*ejp«'

It»*'
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f  k ra a 1 e Hälften in der 
Sehne llabktlhlung

Hälften in der 
stillen Kühlung

(Punktzahl)
(R eflex ion  be i 

520 nm)
Iß 7?^everraogen

n C02 S a f t f la c h e )
* c^t entspeekt 

en tspeekt 
Hin 1Verl^ t  in  %  

cllt8ver i u st
hi cht entspeekt

en tspeek t
HVi Sev« r lu s t  in  £

H t V e r lu s t
en tspeekt
entspeekt

\ s ^ l u s t  von Mager- 
\ i .  fl *-n 5« Gewichts-

en tspeekt 
Vty en tspeck t 
S h c w U8t ( io n g .d o r s i )

’ ln  ^ Gewichts-,

'Uchtc en tspeekt 
*4tv6 eu tsp eck t 

jM  * Ust ( lo n g .d o r s i)  
*  n i°h t en tspeekt 

en tspeekt

' S E normal P S E normal

6 .3 6 .8 6 .3 6 .8
5 .8 5 .6 5.5 5 .6
2 3.5 2 3.5

33.5 23.0 30.0 25.0

11.6 11.23 13.4 11.1
10.05 11.0 10.26 10.60

1.4 0.95 1.30 1.25
0 .9 1.15 1.52 1.50

— — — •*
0.325 0.250 0.950 0.500

2.180 1.90 2.620 2.65
2.975 2.550 2.250 1.950

9.93 3.64 9.95 4.57
8.77 6.83 7.01 6.32

51.27 38.88 44.82 41.95
39.05 38.65 40.52 38.39



V

Die e rm itte lte n  Werte ze igen , d ass durch sch n e lle  Abköb
i * r

evfahren , d ie in zunehmendem umfang in modernen S c h la c h tlin ieD

s e tz t  werden, eine Verbesserung von F le isc h  mit PSE- Charaktef
'  • ■

genaber dem a lte n  Verfahren der s t i l l e n  Kohlung e r re ic h t  wifd' 

Nicht e r re ic h t  werden jedoch d ie  Q u alita tsw erte  von F le isch  

erwünschtem Merkmalen, d ie durch eine langsame Abkohlung e fzie 

und durch eine Schnellarbkohlung v e rb e sse r t  werden.

Am stä rk s te n  au sgep rägt sin d  d ie untersch iede im Brat^ef 

und im S a fta b sa tz  von verpacktem F le isc h .

F le isch  mit PSE-Charakter h atte  einen um 4% hzw. 2% bOb®r ^
tsp«'

V erlu st im M .longissim us d o rsi b e i n ich t entspeckten  bzw. e®
-ten Tieren a l s  das F le isc h  von Tieren mit erwünschten Quali1 

merkmalen. ,

Die U nterschiede im A bkohlverlust waren n ich t e rh e b licb’ 

u f den tr o tz  der Entspeckung vorhandenen F e tt f i lm  ober deh 

peckten T eilen  zurockgeführt werden konnte.

ge'

rjeJ* 

rl»st 

Br®”

efl*'

Der Z er leg e v e rlu st i s t  e b e n fa lls  erhöht und abersch re i te*
bi*

der langsamen Abkohlung d ie normalen K alku lationw erte von 0.5 ^  

0,6%. Durch die Schnellabkohlung wird entspeckten  H alften  

te rsch re itu n g  der Normwerte e r r e ic h t .  Der E ffe k t geht aber 

s ic h t l ic h  b e i den nachfolgenden V erarb eitu n gsstu fen , wie

oÜ**'

|J0'

hen V erlu ste  beim Braten und Verpacken ausw eisen, wieder r eI .,3rl®
J #

. Die unterschiede zwischen den F le isc h q u a lita te n  und den 

bedingungen sind  im Sch in k en fle isch  (M .quadriceps fem oris) 

f a l l s  f e s t z u s te l le n .

T abelle  ITT

E in flu ss  der Kohlung au f Q ualitatsm erkm ale von SchW® ,
rf le i s c h  mit PSE-Charakter und f le i s c h  mit erwünschte 

t a t .  (sch in k e n fle isch )
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* k bi a 1 e

% UpiC t ever®ogen
V  c"2 s*ft-

V* entspeekt 
« entspeekt
*ftve
S t n u s t  (ver_
k . ’ ia  <&

sv e r lu s t
ciit en tspeekt

b. en tspeekt
V
‘O " “  (*  M ‘

H
6rlu s t )

Cht entspeekt

entspeekt

H aliten  in  der
Schnellabkuhlung

PSE

38,04

40,03

normal

12,68
11,45

Hallten in der 
s t i l l e n  Kühlung

PSE normal

'‘Set

%
8ch

ekt

6r Umfang der V erlu ste  i s t  im v e rg le ich  zum K o te le tt  ge- 
• Bemerkenswert i s t ,  dass der S a i tv e r lu s t  beim Verpackung 

sowohl vom Schinken a l s  auch vom K o te le tt  auch b e i ent- 

ea T ieren  hoher l i e g t  a l s  b e i n ich t en tspeckteu  T ieren .
Die

N
S ,

Versuche z e i g e n ,  d ass die technischen Verbesserungen d e r  

ß a r  e i n e  M ö g l i c h k e i t  s i n d ,  die V e r l u s t e  b e i  FSE-Flelsch z u

Omiang der ebenialls wahrend der Emulgier- u n d  Erhitzung»-
s
w . SSe zu erwarten Ausbeute und Qualitätsminderungen bei der Ver- 

Vag von PSE—Fleisch werden untersucht.
^  Verhinderung der Verluste durch zunehmendes Vorkommen von

^ « a  mit PSE-Charakter werden neben der Verhinderung der HOg-
-10̂ 51 -



h
lieben stressfaktoren vor der TOtung verstärkte Einfluss»ab1®6

EP*'U n te rsta tzung der Tierzucht durch d ie  Fleischindustrie zur 
Wicklung von Linienzuchten mit geringer Stressanfalligkei* 1,6 

hoher Fleischleistung angesehen.
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