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ll, j nßen zwischen der histologischen Zusammensetzung des
bHto gibSimus iiorsi und den tlualitätsmerkmalen des Fleisches 

Schwein. Dépendance de la structure du muscle Longissimus dorsi et de 
quelques caractéristiques de qualité de la viande'porcine.
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Zusammenfassung

ÜB y
* 'urden Untersuchungen an 4b Schweinen /Norwegische Landrace
lu 1, iS°he Gr»sse Heisse/ durchgelührt. Sie haben erviiesen, dass

’“•U,
“ »tt,

lrhapazität des Fleisches, die natürliche Fleischsait- 
das Hasserbindungsvermügen und der Gehalt an Gesauitfarb-

"•ch ’ dem histologischen Aufbau des Muskels statistisch 
^ ^^ifikant verbunden sind.

hÖhere Gehalt an wcissen Fasern, Biesenfasern sowie die 
V f ik Jurchmesser der roten und weissen Fasern korrelierten 

mit dCr sclllechteren Fleischbeschaffenheit. Die
Sei,l,en m

^orrel •
! 1Qtionen zuischen Fleischbeschatfenheit und histologi-

plei '“'‘“ alen d

i!uskel

Muskels erwiesen, dass die Variabilität der 
chaffenheit /30 - 6596/ durch weisse-und Riesen-fasern
determiniert sind.
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L ’ étude effectuée sur la partie de 4b pors, Nord Landrace 
x Large tthite Polish, a démontré que la capacité de rétention 
d» eau, le coulage libre d ‘ eau, la capacité de liage d ’ eau, 
pUl et la teneur en pigments entiers dans la viande sont étroite­
ment liés d ’ une statistique signification avec la structure 
histologique du muscle.

La plus grande contenance des fibres blanches et des fibres 
-géants ainsi que le plus grand dimmension des fibres rouges et 
blanches sout lie. avec 1 * inférieur qualitéde la viande.

Corrélation totale entre les caractéristiques de qualité 
de la viande et les caractéristiques histologiques du muscle 
démontrent que la variabilité en qualité de la viande /de 30 %  
â  65 % /  est due aux fibres blanches et géants.

n betun,’**Si ^ een histological picture of Musculus longissimus
m®at quality properties.
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Summary

I, Ar>vest.
X ace 1&ution were carried out on 4b pigs of Norwegian

iolish Large White. There was showed that water holding
of .cu.

" U ,
meat, los<pj, -» of natural meat juice,water binding capa-
&nd total meat pigments were high significantly

*ceh+ histological structure of the muscle. The greater
°f the,6l>s le u'hite fibers, giant fibers, as well as the greater 

the ( * red 3,11(1 white fibers were significantly correlated
Se ^“ality of the meat. Total correlations calculated

Nl!
Välity properties of meat and histological characteri- 

showed that variation in meat quality propertiestiq«. 4 ^0.»650'/
CU, ' ' ,vas determined by white and giant fibers of

3aBHciEviocTB raeTOJiora^ecKoro nocTpoeHHH Munmu lo n g iss iiru s  d o rs i 

OT CBOËCTB Ka^eCTBa MffCa CBHHeîî 

KJIOCOBCKa JU, iOlOCOBCKH B . , Kopii E.

P e 3 K) M e

MccJienoBaHiiH npoBe êHHHe Ha 48 cbhhbhx rnöpima nopon Hop- 

BexcKoË JlHHupace c KpynHOH óejion üojibckoü noK:i3a>m, hto bohoiio-  

rJiomaeMOCTB, cBOÓonHoe Btmejiemie coKa H3 ¡vinca, ciiocoóhoctb Kpcn- 

jieHHH Bonn, pHj, a Taicse conep^aHze o<5mnx narr.ieHTOB cbh3.ihiî CTa- 

THCTĤ eCKH ßOCTOBepHO BLICOKO c npn3HaKaMH riiCTOJioraHecKoro no- 

CTpoeHUH mhiïïtttj. Xymnee nanecTBo Maca cBjraano c óóJiBinii'.: coseX'ia-

HlieM BOJIOKOH ÓeJIHX H OrpOMHHX II C ÖOJIBffllE.TH pa3: iepaMH BO.ÏÏOICOH 

KpacHHX h Óejmx. yKa3aHHue KanecTBeHHue csoiicTBa i/jica npoHBium 

BHCOKO AOCTOBepHtie K03(jn)nmieHTH oömeii KOppeJLHitiü n ;:i civis^aaHnn 

hx c rncTOJionraecKHMH CBOâCTBaMH, KaK H3MefrmBHMn íie3aEi:c:i:zirún.
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Beziehungen zwischen der histologischen Zusammensetzung des 
M. longissimus dorsi und den Qualitätsmerkmalen des Fleisches 
beim Schwein.
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Polnische Akademie der Wissenschaften - Abteilung 
fUr Fleischforschung, Bydgoszcz /  Polen

In den Forschungen der auf die Bildung der Schweinefleisch­
qualität wirkenden Faktoren, insbesondere bezüglich des Auftretens 
von wässrigem Fleisch, lenkte man die Aufmerksamkeit auf den histo­
logischen Aufbau der Muskeln. Es wurde ein Zusammenhang zwischen 
der Stressempfindlichkeit der Tiere und dem Gehalt an weissen 
Fasern festgestellt /Cooper u. Mitarb., 1 9 6 9 ; Dildey u. Mitarb.,
1970; Merkel, 1971; Klosowska, 1973/.

Henning u. Mitarb. /1973/ haben nachgewiesen, dass sich die 
Tiermuskeln von höherem Gehalt an weissen Fasern durch mindere 
Fleischbeschaffenheit auszeichneten, über den Zusammenhang zwischen 
der Fasergrösse und der Wässrigkeit des Fleisches hat Sair /1970/ 
berichtet. Man hat auch nachgewiesen, dass die Unterschiede im 
Gehalt an roten, weissen wie auch Biesenfasern mit den pH^-Wertunter- 
schieden der Muskeln verbunden sind /Klosowska u. Mitarb., 1973/.

Das Ziel dieser Arbeit war, aufgrund statistischer Analyse, 
den Zusammenhang zwischen dem Gehalt an einzelnen Muskeifaser-arten 
und - grössen und den Qualitätsmerkmalen des Fleisches nachzuweisen.

Material und Methoden

Das Untersuchungsmaterial bildeten 48 Schweine /Kreuzung: 
norwegisches Landrace X Polnische Grosses Weisses/ aus einem 
FUtterungsversuch /Grajewska, Kotarbinska. im Druck/.

Für histologische Untersuchungen entnahm man 24 Stunden nach 
Schlachtung Ausschnitte des M. long. dorsi, iixierte sie in Daker- 
lBsung und hat mit Hilfe des Gefriermikrotoms 20 M  Querschnitte 
angefertigt. Durch Färbung der Schnitte mit Sudanschwarz B /nach 
Ogata, 1959/ unterschied man voneinander rote, weisse und Kßijseni'e5**11' 
Die Durchmesser der Uuskelfasern wurden nach Staun / 1 9 6a/ bostimm*- 

Die Fleischqualität wurde unter Anwendung unserer Labormethode11 

bezeichnet /Janicki u. Kortz, 1973/.
Die Fleischqualitlltsmerkmale korrelierte man mit den auf (levse11“  

Muskel festgestellten histologischen Merkmalen.
Zur statistischen Auswertung bediente man sich der Methoden «* 

Snedecor / 1 9 5 6/ sowie Eland / 19 6 3/.

h’rgewisse und D i W s i o n

Die Mittelwerte der untersuchten histologischen Merkmale sowie ö‘‘ 
Merkmale der Fleischbeschaffenheit wurden in der Tab. 1 angegeben, iD 
welcher auch die einfachen Korrelationskoeffizienten zwischen Flci51* ^  
schaffenheit und histologischen Merkmalen dorgestellt wurden. bie 
der Korrelationen zwischen dem prozentualen Geholt an weissen-so"‘c 
Hiesen-fasern und den untersuchten Merkmalen der Fleischbcschaf«»i,,,‘t 
ist statistisch wesentlich. Die erzielten Korrelationen dürften De'“ 5*“’ 
dass mit höherem Gehalt an Weiss-und %#senfasern ein gesenktes pUj* “  ,,s 

stärkere Fleischsaftquellung, eine mindere Wasserkapazität und »e“1*** 
Wasserbindungsvermögen sowie ei» geringerer Gehalt an Gcscmtf o r b s « ^ ,  
und Myoglobin verbunden sind. Mit dem grösseren Durchschnitt der 
ist dagegen ein gesenktes pH, und eine stärkere Fleischsaftquell»»« ^  

Die errechneten negativen Korrelationen zwischen dem Durchmesse'' 
r0te" "1C auch weissen Fasern und der Wasserkapazität sowie dem W**'**', 
bindungsvermögen weisen darauf hin, dass sich die letzeren mit steise« 
Fasergrösse verschlechtern. cn

Zwecks Bestimmung der Variabilität der Fleischbeschoffenheit, oi* 
aus dem histologischen Aufbau des Muskels ergibt, bediente man » f *  “*  

Statistischen Methode des Koeffizienten.wertes der Gesamtkorrelati»“'
Die Merkmale der Fleischbeschaffenheit wurden als abhängig« 'l°X ' 

die histologischen Merkmal« dagegen ais unabhängige Variable ans«»“ ***' 

Aufgrund der Wesentlichkeitwerte der multiplen k.gre.sion hesti»®« ' *

jene Merkmale des histologischen Bildes, welche Uber die Wesentlichkeit 
des Koeffizienten der Gesamtkorrelation entscheiden /tab. 2/. Wie aus 
dieser Tabelle hervorgeht wurden einzig und allein zwischen dem MyoglobAn- 
gehalt und der Farbbeständigkeit keine wesentlichen Gesamtkorrelationen 
festgestellt, alle anderen Merkmale der Fleischbeschaffenheit erwiesen 
dagegen eine hohe statistische Signifikanz. Über das Fahlen eines Zusammen­
hangs zwischen dem Myoglobingehalt und dem Gehalt an roten Fasern berlch- 
teten ebenfalls Bcecher u. Mitarb. /I9 6 5/.

Aufgrund der Koeffizienten der multiplen Korrelation /Tab. 2/  wurde 
festgestellt, dass die Variabilitäten: des pH, in ca. 38 X, des Wasser­
bindungvermögens in ca. 45 X, des Gehalts an Gesamtfarbstoffen ln ca. 30 X 
und der freien Fleischsaftquellung 1 „ ca. 6 5 X  vom histologischen Aufbau 
abhängen.

Die Wesentlichkeit der multiplen Bgresslonskoeffizienten /tab. 2/ 
erwies, dass man aufgrund des Gehalts an üiesenfasern und des Durchmesser: 
der roten Fasern die Veränderlichkeitsrichtung des pH, voraussehen kann. 
Der Gehalt an weissen und Diesenfaa.rn sowie die Durchmesser der roten 
Fasern bilden drei wichtige unabhängige Variable für das Auamass der 
Fleischsaftquellung. Dagegen für die Bewertung der Wasserkapasltät, 
das Wasserbindungsvermögens und der Gesamtfarbstoffe bilden der Gehalt 
an weissen Fasern und »iesenfasern zwei wesentliche „nahhängig. Variable.

Zusammenfassend hat man in vorliegender Arbeit erwiesen, dass die 
Variabilität der Qualitätsmerkmale des Fleisches ln verhältnismässig 
hohem Masse vem histologischen Aufbau das Muskels abhängt, insbesondere 
vom Gehalt an Kiesenfasern und Weissen Fasern, und ln etwas geringer.« 
Masse vom Durchmesser der Muskelfasern.
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