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PACKAGING FRESH AND CURED MEAT

Investigations Concerning Back Fat of Selected 
Pig Groups.

By
ELLEP VOLD

Norwegian Pood Research Institute 
1*132 As-NLH, Norway.

Summary
The carcass quality, the fatty acid composition in the neutral 
lipids of the backfat as well as its oxidation and hydrolysis 
during storage at -20 C, with and without the exposure of 
atmospheric oxygen, were determined in gilts and barrows in two 
groups of Norwegian landrace pigs.
Highly significant differences concerning the back fat thick­
ness between these groups were found.
The fatty acid composition in the back fat was strongly 
influenced by the sex of the animals and the breeding 
programme.
The quantitative oxidation and hydrolysis of the lipids in 
pieces of the back fat changed significantly between the two 
groups during the storage periode.

Untersuchungen des Rückenspeckes bei 
selektierten Schweinegruppen.

Von
ELLEP VOLD

Institut für Nährungsmittelforschung Norwegens 
1**32 As-NLH, Norwegen.

Zusammenfassung
Die Schlachtkörperqualität, die Pettsäurenzusammensetzung des 
Neutralfettes im Rückenspeck, sowie die oxydative und die 
hydrolytische Spaltung dieses F e t te s , mit und ohne Luftzutritt, 
während einer fünfmonatigen Tiefkühllagerung, wurde bei Sauen 
und Kastraten in zwei Gruppen der norwegischen Landrasse unter­
gesucht.
Es wurden hoch gesicherte Unterschiede bezüglich der Speckdicke 
zwischen diesen Tiergruppen festgestellt.
Die Pettsäurenzusammensetzung des Rückenspeckes ist von dem 
Geschlecht der Tiere und der durchgeführten Selektion stark 
beeinflusst.
Die quantitative oxydative und hydrolytische Spaltung des 
Fettes der Speckproben während der Tiefkühllagerung war sehr 
unterschiedlich in den zwei Gruppen.

Examen de lard du dos sur des groups de 
porcs sélectes

par
ELLEF VOLD

l'Institut Norvégien de Recherche d'Alimentation 
1^32 As-NLH, Norvège

Res uml
Des examens étaient fait concernant la qualité de carcasse, 
composition de l'acide gras dans le lard neutre au lard du d°3’ 
ainsi que son oxydation et son hydrolyse, avec et sans e x p o s i '  
tion de 1'oxygéné atmosphérique, dont les examens comprenai®nt 
emmagasinage en réfrigérateur pendant 5 mois. Les eunuques et . 
les truies étaient examines en deux groups de la race de comPa* 
de Norvège. Entre ces groups on a trouvé des différences fort 
significantives en ce qui concerne l'épaisseur de lard du dos*
La composition de l'acide gras dans le lard du dos était fort 
influencée par le sexe des animaux et le programme de propa-

La division oxydative et hydrolytique du gras dans les épreuves 
du lard a apparu très différemment entre les deux groups pen^a 
la persiode d'emmagasinage.

Pesm ue

K 3yua™  KauecTBo Tynra, xranHOKHcnoTHHit c o c r a s  neBrnajibHHX

JwmmoB cnHHHoro c a m ,  e ro  OKHCJWTejibHoe h mupoiniTH uecKoe 
T aciuenB erae c  HoCTynou m d e s  ao c T y n a  aTuocdienH oro KiicjionoÆfl 
bo BneMS nH TuueoauH oro xoaHeHHH non -2 0 °  b uByx ro yn rrax  
uojioahx CBMHouaTOH h (Sooobob HODB6«CKoro m a H o a c a .

HaitaeHH CTâTHCTXUeCHM BHCOKOHOCTOEePHUe OaSHHUHH B TOJIblW116 
mnwra werçay sthwh rnyrm aw H .

Ha roîiHOKJicjioTHHtf cocTaB nmiHHoro ca m  chjibko bjihahh non 
tobothhx h HanoaBnemie cexeKUHH.

KomiueoTBeHHHe onoefleneHHH OKBomiTe.'ibHoro h rHflnojiHTH<ieoKor<>s 
oacrçenjiem ie ra n m o B  b m o é a x  cmtHHoro c a m  n o H a m m  na 
xon b flByx ro y n n a x  bo BoeMH xoaHeHHH.
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Untersuchungen des Rückenspeckes 
ei selektierten Schweinegruppen

Institut f- von Ellef VoldIur Nahrungsmittelforschung Norwegens 
1*132 Äs-NLH, Norwegen

_Jjnd Problemstellung

GelTu^liche Rlnd fett^iche Pleischwaren.
hat *?°hV̂ re bei d?r Herstellung, und das Fett dieses

Schweinespeck ist
‘iat ein -- ------■ o » “«w * v. »/v ui co co

'«er,:3auren g ro s s e s relativ Vorkommen mehrfach ungesättigter
den unter i r l 1967). Die natürlich vorkommenden Polyensäuren 
Koch^ukten . ïZutritt leicht oxydiert, wobei Ranzidität in 
ŷ°gloKZ (Elli«nt- - kann* Di,ese Autoxydation wird von
5chi

& .bin und Mitarb., 1968) sowie von Haemoglobin und
, dem 1971) katalysiert.
lll̂t»i8bochsch itUt Haustiergentik, Norwegische Landwirt- 

8 eines i1? ’ hat man ein ZuchtPrograrrm für Schweine, 
taP1r sPeckdir.iel!ktlo?indexes» durchgeführt, welcher auf der 
°*WChen Zunah« deT Tiere (mit Ultraschall gemessen) und ihrer 
5eie?®.(HP) i«?m«..wahrend der Mastperiode basiert ist. Die eine 
Richert WorJ fur dünnen Speck und grosse tägliche Zunahme
die Ung (stanH6? ’ und d*e andere (LP) in die entgegengesetzte 

^i^lere p;-a^ und Mitarb., 1973). Nach 3-4 Generationen ist 
n<56»6in ,^uckensPeckdicke, auf Jahresbasis, 24,i±o,34 mm 

S0k le Pat-k ’ ?** mn'. *
Zusammensetzung her lipider. Gewebe in dem 

lern ans.tk?rper ist von der Fütterung (Chung und Lin, 
sini, u«d deru"II'lschen Ul,sPfuhg (Brünn, 1971) sowie von dem 

D.U'1Ii Mit» J;ucl<ensPebkdicke (Koch und Mitarb., 1968 , 
s5tj s 2iei irb ’’ J969) der Tiere stark beeinflusst.

des Rn®ue,‘ Arbeit besteht darin die Fettsäurenzusammen- 
ei(i. l0r'sgru„„ Phtoeckes bei Tieren der oben genannten 
gna!b Gl-üpPen f,7 zu untersuchen. Weiter werden Speckproben

b* und ,yakuumverpackt oder unter Luftzutritt tiefkühl- 
5 nach d»,1? oxydative und die hydrolytische Spaltung des 

wen Lagerungs Zeiten 0, 3 und 5 Monaten gemessen.

Fütterung

enC?!tiePC (insgesamt 99) gehörten der verdelten
und aus«aujjj.®auean ^andrasse ..  „

Sih. h«n p ™ d försen zufällig ausgewählt. Die Kastration'der 
“lishfbführt. w|hr““Pd<; ln..ebnem Alter von ungefähr 3 Wochen

je Wurf wurden jeweils paar-
_n  — “ « *  . e i l  z u i s x i i s r  a u s -------”  . . .

*eSeefÜ!
■ Es*? diel/’v«ahrend ?er Mastneriode (ab 20 kg Lebendgewicht) 
"-ri(jef.Wüi'de ein S-Chstiere in ihren resnektiven Würfen.
Q* ey: iHaupt;2!.Ubilcl?e > norwegische Kraftfuttermischung ver- 

tl,ahiert:as£andtei]e 59* Gerstenschrot, 22* Maisschrot und tes Soyamehl).

Die Schlachtung erfolgte bei einem Lebendgewicht von 88-92 kg.

3. Probenentnahme und Behandlung der Proben
Nach einer Kühlperiode von 48 Stunden wurden die Schlacht­

körper zerlegt und aus jedem wurde ein Teil des Rückenspeckes 
des Koteletkammes, zwischen dem ersten und dem dritten Lenden- 
wirbel, entnommen. Bei der Entnahme der Speckproben wurde sorg­
fältig darauf geachtet, dass die gesamte Speckschicht zwischen 
der Fascia lumbodorsalis und der Schwarte herausgeschnitten wurde.

Jedes Speckstück wurde in 5 Scheiben geteilt ur.d ihrer 
Längenschnitt war mit der Querschnitts fläche des Schlachtkörpers parallel.

Das Fett einer dieser Speckscheiben wurde sofort extrahiert. 
Zwei wurden in Polyäthylentüten_(PE-LD, Dicke 35 micron) mit 
viel Luft drin, gelagert, und die letzten zwei vakuumverpackte 
man in laminierten Aluir.iniumbeuteln. Dann erfolgte eine Tief­
kühllagerung (bei -20°C) , die 3 bzw. 5 Monate dauerte.

4. Untersuchungsmethoden

4.1 Farbenindex. Etwa 4-6 cm3 reines Fettgewebe jeder Speck­
scheibe wurde abgeschnitten. Der Analysenverlauf folgte dem­
jenigen von Askde und Madsen (1954).

4.2 Fettextraktion. Man entfernte die Schwarte der rest­
lichen Speckscheibe, zerkleinerte sie, und homogenisierte das 
Fettgewebe eine Minute mit 50 ml Chloroform in einem MSE- 
Homogenisator. Nach dem Filtrieren wurde das restliche Gewebe 
zweimal mit 50 ml Chloroform homogenisiert und filtriert.

4.3 Peroxydzahl und freie Fettsäuren. Das Verfahren von 
Hadome und Mitarb. (1965) wurde angewandt.

4.4 Fettsäurenzusammensetzung. Nach der Entfernung des 
Extraktionsmittels wurde die Herstellung und die gaschromato­
graphische Trennung der Fettsäurenmethylester nach einer von 
Vold beschriebenen Methode (1973) durchgeführt.

4.5 Statistische Auswertungen. Differenzen der Schlacht- 
körperqualität sowie der Zusammensetzung des Neutralfettes in 
dem Rückenspeck, zwischen Tiergruüpen (HP-Gruppe/LP-Gruppe) 
sowie zwischen Geschlechtern (Sauen/Kastraten), testete man 
mittels einer Varianzanalyse. Die Speckqualität während der 
Tiefkühllagerung wurde mit einer faktoriellen Varianzanalyse 
geprüft. Die Variationsursachen dieser Analyse waren Tier­
gruppe, Geschlecht, Verpackungsmethode (Vakuum/Luftzutritt) 
und Lagerungszeit (0,3 und 5 Monate). Um den Einfluss der 
Speckdicke auf die Zusammensetzung des Fettes, nach Entfernen 
der Effekte von Tiergruppe und Geschlecht, zu untersuchen, 
wurde die least-square-Methode nach Harvey (I960) angewandt.

5p4iVoi\ gZw?iSSe dieser Untersuchungen gehen aus der Tabelle 
_Scben Tiergruppen (HP/LP) wurden für sämtlicheïrckm •% u  ™asse hnnù‘iC,‘ 1 J-ergruppen ( n t / L t )  wurden für sämtliche 

S o h?he Res..?? aiEnifikante Unterschiede festgestellt (P<0,001) 
J*ss* chtern - e fand man für dies Merkmal> zwischen 'Ni. der LP—Grunnp (P<0 _nR^ währon^ nn«. '9 3  - w i t e r n  ■ 1 U j.e s  n e r K m a j ,  zwischen
Qi>Upn ,fî cken"ln der LP“0ruPPe (P < 0 ,05), während nur für die 

I » öa? *aP (P<nU?d v"Slißht of 3ean" dies der Fall in der HP-
5 ^lati 0,05)*Riĵ uVe Vork°mmen der Palmitinsäure (C16:0) im Neutral-“'•Kensnonl/«« u „; j _n______ ._ ., .. . . .«?8 Rücko^o "  ..C im neutra

Ii o n 'kant nsPeck®s bei den Sauen der HP-Gruppe wich hoch
% e'U0i) n jeder der drei übrigen Versuchsgruppen ab 
b Os«»!chiecle hre-d ^nnerhalb dieser drei keine gesicherten 
KtU?tweiSp ?®fUßlich dieses Merkmales festgestellt wurden. Der 
If̂ o n 8̂b in nbei  ̂ an Linolsäure (C18:2) des untersuchten 
:WaJl) abenerSt®r Linie von dem Geschlecht der Tiere bestimmt 

^St auch von der durchgeführten Selektion des 
ii _icke io*. bfeir,i’lusst (P<0,05). Mit abnehmender Rücken- 

g aure z, ein zunehmendes prozentuales Vorkommen an 
i. l>«*Üen der HDdJn ' Die üiffdFenxen waren am höchsten zwischen 

hf'#.(IOn . uppe und jeder der drei übrigen (für sämt- fA9e.Dei den üer relative Anteil dieser Säure war am niedrig- 
,.lkan,tlet,Selh„„3iraten der LP-Gruppe, und er war gegenüber den 
"9t, p Unter..!!■ GpuPpe sowie den Kastraten der HP-Gruppe signi- 
l,(3CkCüiede k ladütch (P<0,01). Sonst wurden keine gesicherten 
i öiaeh GrunneZUElich der Fettsäurenzusammensetzung, weder 

Cäktor?6?,noch XMischen Geschlechtern, festgestellt. 
‘kinf1« in Varianzanalyse bezüglich der Qualitäts-

9, Vab

» in d Varianz analyse bezüglich der Qualitäts-
Effekte yPeok während der Tiefkühllagerung zeigte signi-

'iati
ir>geu. '°nsursachen :

fP<0,001)
Ebn« — ö c r u i l

'P'°.001)
ib^ckunR ;* Geschlecht (P<0,05)
ÿ s f ; e hp°de (p<o.oD

. v®^Packungsmethode (P<0 ,0 5)
S 4 p9ppeeat (PkO.OOD 
f̂ b';echt y ^gerungszeit (P<0,001) 
p̂ 0S;bPpe y ba£erungszeit ( P<0 ,05 )
^ ^ >05) eschlecht x Lagerungszeit

(P<0,05)
t,, (P<o,ooi)

ver,
b îm Xydati hat eine Vakuumverpackung der Speckproben

A »e Orif» r» i  1 r .  a ^   . . . . . .

Eag e rungsz e i t  (P<0,001)

Abhängige Variable: 
Farbenindex

Peroxydzahl

Freie Fettsäuren

Ti ydatiVf, 2 nat eine Vakuumverpackung der Speckproben 
efkühi1 °aer hydrolytische Spaltung des Fettes während 

AAagerung nicht verhindert.

6. Diskussion der Ergebnisse.

Der Rückenspeck beim Schwein ist von der Fascia trunci super­
ficialis in zwei Schichten geteilt. Das relative Vorkommen 
ungesättigter Fettsäuren ist am grössten in der äusseren Schicht 
(Christie und Mitarb., 1972; Villegas und Mitarb., 1973), und 
dieselben Autoren haben festgestellt, dass man eine allmählich 
eintretende Änderung in der Zusammensetzung des Fettes, zwischen 
der Schwarte und der Fascia lumbodorsalis, findet.

Bei den Schweinen sind die Synthese der Fettsäuren und die 
Lipogenese der Triglyceride Prozesse, die hauptsächlich in den 
Fettgeweben stattfinden (O'Hea und Leveille, 1969). Man kan sich 
vorstellen, dass die Bildung der Fettsäuren selektiv ist, u.a. 
besteht die Möglichkeit, dass in der Nähe der Schwarte über­
wiegend ungesättigte Fettsäuren synthetisiert werden (Christie 
und Mitarb., 1972). Die physiologische Aktivität eines Fett­
gewebes ist sehr hoch (Wertheimer und Shapiro, 1948), und es 
wäre auch möglich, dass die Mobilisierung der Triglyceride 
selektiv ist.

Durch die Kastration der männlichen Ferkel wird ihre innere 
Sekretion stark beeinflusst. Diese Tatsache dürfte eine Er­
klärung des grossen Geschlechtseinflusses auf die Fettsäuren­
zusammensetzung des Speckes sein. Bemerkenswert ist festzu­
stellen (Tab. 1), dass grosse Unterschiede bezüglich der Speck­
dicke, zwischen den Sauen der LP-Gruppe und den Kastraten der 
HP-Gruppe, praktisch ähnliche Zusammensetzung des Fettes bei 
diesen Tierkategorien zur Folge hat. In jedem Fall sind keine 
gesicherten Unterschiede festgestellt worden.

Der gefundene genetische Einfluss auf die Zusammensetzung 
des Fettes ist in Übereinstimmung mit Wood (1973). Das durch­
geführte Zuchtprogramm hat das relative Vorkommen der Grob- 
gewebbestandteile der Versuchstiere (Fleisch, Fett, Knochen und 
Schwarte) verändert, aber gleichzeitig wird auch die Qualität 
dieser Gewebe beeinflusst.

Rückenspeck als Rohware bei der Herstellung von Pleischwaren 
besteht aus der äusseren Speckschicht und einem Teil der 
inneren, bei der Zerlegung sehr magerer Schlachtkörper praktisch 
nur von dem erst genannten. Auf Grund dieser Tatsache und den 
Ergebnissen dieser Arbeit wird vorgeschlagen, dass der Speck bei 
der Produktion fettreicher Pleischwaren, in denen Ranzidität 
leicht entstehen kann, von Kastratenschlachtkörpern mit grosser 
Speckdicke genommen wird. Da bekanntlich die Fütterung einen 
grossen Einfluss auf die Zusammensetzung des Depotfettes beim 
Schwein hat, ist dies Verfahren keine Garantie für eine 
befriedigende Qualität des Speckes. Aber die Möglichkeiten 
durften am grössten sein.

Eine quantitative Messung der Hydroperoxyde in einem Fettge­
webe, während der Lagerung unter Luftzutritt, zeigt, dass die 
Menge am Anfang steigt, ein Maximum wird erreicht, und dann 
nihmmt sie ab (Kopecky, 1971). Aus der Tabelle 1 geht hervor, 
^wiri?„n£eCk?I’°benn,?er Sauen in der HP-Gruppe eine ähnliche 
ättiewih^f grnw ?ie absolute Grösse der Peroxydzahlen dieses Fettgewebes, nach beiden Lagerungs Zeiten und Verpackungs-
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methoden, bedeutet, dass er als ranzig betrachtet werden muss+ .̂ 
Die angewandte Vakuumverpackung hat diese Entwicklung nicht 
verhindert nur ist die Quantität der Hydroperoxyde vermindert. 
Die erhöte Autoxydation des Fettes in den Speckproben dieser 
Versuchstiere, kann wahrscheinlich durch ihre abweichende Fett­
säurenzusammensetzung, gegenüber den drei anderen Tiergruppen, 
erklärt werden.

Die hydrolytische Spaltung des Fettes während der Lagerung 
wird von Lipasen verursacht, die entweder ein natürlicher Teil 
des Fettes sind oder aus seiner Mikroflora stammen (Sjöström, 
1971). Die Länge der Lagerungszeit sowohl die Tiergruppe übte 
einen entscheidenden Einfluss af die Grösse der hydroytischen 
Spaltung des Fettes aus. Die Erklärung dieser Befunde dürfte man 
in erster Linie auf unterschiedliche biologische Qualitäts­
merkmale der lipiden Gewebe bei den untersuchten Tiergruppen zu­
rückführen .

7. Literatur

Ask0e, E. und Madsen, J.A.: Chemical test for estimating oily 
and fishy off-flavour in bacon. Acta Agric. Scand., 4, 266 
(195*0.

Brünn, I.I. Die Variabilität der chemischen Zusammensetzung der 
Depot fette bei Schweinen in Abhängigkeit von deren Topogra­
phie. Die Fleischwirtschaft, 151, 1346 (1971).

Christie, W.W. , Me Ewan Jenkinson, D. und Moor, J.H. Variation 
in lipid composition through the skin and subcutaneous adi­
pose tissue of pigs. J. Sei. Food Agric., 23, 1125 (1972).

Chung, R.A . und Lin, C.C. Fatty acid content of pork cuts and 
variety meats as affected by different dietary lioids.
J. Food Sei., 30, 860 (1965).

Ellis, R., Currie, G.T., Thornton, F.E., Bollinger, N.C. und 
Gaddis, A.M. Carbonyls in oxidizing fat. 11. The effect of 
pro-oxidant activity of sodium cloride on pork tissue. J. 
Food Sei., 33, 555 (1968).

Hadome, H,., Biefer, K.W. und Suter, H. Bemerkungen über die 
jodometrischen Verfahren zur Bestimmung der Peroxidzahl in 
Speisölen. Z. Lebensmittel - Untersuchung, u. Forsch., 104, 
316 (1965).

Harvey, W.R. Least-squares analysis of data with unequal sub­
class numbers. U.S. Dept, of Agric., ARS 20-8, 151 Seiten 
(I960).

Koch, D.E., Parr, A.F. und Merkel, R.A. Fatty acid 
of the inner and outer layers of porcine back fa 
by energy level, sex and sire. J. Food Sei., 33,

Kopecky, A. Oxydative Veränderungen im Fettgewebe gekühl^ 
gefroren gelagerten Schweinefleisches. Die Fleischwirt 
51, 559 (1971).

Kwoh, T.L. Catalyst of lipid peroxidation in meats. J*
Chem. Soc., 48, 550 (1971).

0'Hea, E.K. und Leveille, G.A. Significance of adipose ti^ 
and liver as sites of fatty acid synthesis in the piß 
the efficiency of utilization of various substrates 
lipogenesis. J. Nutrition, 99, 338 (1969).

c o w o s ip  
t as a1 - 
176 (Î9«»1

Sink, J.D., Watkins, J.L., Zeigler, J.H. und Miller,
Analysis of fat deposition in swine by gas-liquid chro 
graphy. J. Anim. Sei., 23, 121 (1964).

in
Sjöström, G. Fetthydrolys i livsmedel (Hydrolyse der Fette 

Lebensmitteln). Livsmedelsteknikk, 24, 125 (1971)*
Standal, N., Void, E., Trygstad, 0. und Foss, I. Lipid 

tion in pigs selected for leanness or fatness. Anim. 
16» 37 (1973).

m°b» 'prod'

Villegas, F.J., Hedrick, H.B. , Veum, T.L. , McFate, K.L. û 0s* 
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der oxydativen Ranzidität: 6 milliekv. 0j/kg




