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In den Forschungen der auf die Bildung der Schweinefleisch-
qualit¥t wirkenden Faktoren, insbesondere bezliglich des Aufbretens
von wHssrigem Fleisch, lenkte man die Aufmerksamkfilet

auf den histo-

logischen Aufbau der Muskeln. Es wurde ein Zusammenhang zwisc

der Stressempfindlichkeit der Tiere und dem Gehalt an weissen

Fasern festgestellt /Cooper u, Mitarb., 1969; Dildey u. Mitarb.,
1970; herkel, 1971; Klosowska, 1973/

Henning u, Mitarb. /1973/ haben nacl ewiesen, dass sich die
Tiermuskeln von hBherem Gehalt an weissen Fasern durch mindere

'
Fleischbeschaffenheit auszeichneten, Uber den Zusammenlang zwischen

der FasergrBsse und der WHssri

eit des Fleisches hat Sair /1970/
berichtet, Man hat auch nachgewiesen, dass die Unterschiede im
Gehalt an roten, weissen wie auch Riesenfasern mit den pll,l-\!'ertunter—

schieden der Muskeln verbunden sind /Kiosowska u, ) itarb., 1973/.

ar, aufgrund statistischer Analyse,

Das Ziel dieser Arbeit

den Zusammenhang z

*hen dem Gehalt an einzelnen Muskelfaser-arten

und -

rssen und den Qualit¥tsmerkmalen des Fle

*hes nachzuweisen.

Material und Methoden
Das Untersuchungsmaterial bildeten 48 Schweine /Kreuzung:

Norwegisches Landrace x Polnisches Grosses Weisses/ aus einem

Flitterungsversuch /Grajew

ka, Kotarbidska, im Druck/.

Jene Merkmale des histologischen Bildes, welche Uber die \Wesentlichkeit

des Koeffizienten der Ges

utkorrelation entscheiden /tub, 2/. Wie aus

dieser Tabelle hervorgeht wurden einzig und allein zwischen dem Myoglok

gehalt und der Farbbestindi

keit keine wesentlichen Gesamtkorrelationen
festgestellt, alle anderen Merkmale der Fleischbeschaffenheit erwiesen

"
*gen eine hohe statistische Signifikanz. Uber das Felilen eines Zusammen-

zwischen dem Myoglobingehalt und dem Gehalt an roten Fasern berich-

teten ebenfalls Deecher u. Mitarb, /1965/.
Aufgrund der Koeffizienten der multiplen Korrelation /Tab., 2/ wurde

festgestellt, dass die des Was

Variabilit#ten: des pli1 in ca. 38 % ser-

bindungvermBgens in ca. 45 %, des Gehalts an Gesamtfarbstoffen

in « 30 %

und der freien Zlciv-ch:;::ft.wellun; in ca., 65 % vom histolog ischen

Aufbau

abh¥ngen,

Die Wesentlichkeit der multiplen R

gressionskoeffizienten /%ab, 2/

erwies, dass man aufgrund des Gehalts an Riesenf

sern und des Durchmessers

der roten Fasern die Ver#nderlic

hkeitsrichtung des plil voraussehen kann,

Der Gehalt an weissen und liesenfasern sowie die Durchmesser der roten

asern bilden drei wichtige unabhingig

Variable flir das Ausmass der

Fleischsaftquellung, Dagegen flir die B

ertung der VWas

serkapazitHt,

des Wasserbindungsvermbgens und

der Gesamtfarbstoffe bilden der Gehalt

an weissen Fasern und Riesenfasern zwei we tliche

unabhiingige Variable,

Zusammenfassend hat man in vorliegender Arbeit erwiesen, dass die

iabilit¥t der {ualit¥tsmerkmale des Fleisches in \'cx‘i)!&linir-mtibsxg

hohem Masse vom histologischen Aufbau des Muskels abhMr t, insbesondere

vom Gehalt an Riesenfasern und Weissen Fasern, und in etwas geringerem

Masse vom Durchmesser der : uskelfasern,

1.

Tab,

n der

Flr histologische Untersuchungen entnahm man 24 Stunden nac

Schlachtung Ausschnitte des

b i v BEEGRS H
. long, dorsi, fixierte sie in Bake i

18sung und hat mit Hilfe des Gefriermikrotoms 20 u Querschnitte

. > a jocs . i h
« Durch Flrbung der Schnitte mit Sudanschwarz B /nac

- " - veailsent®
59/ unterschied man voneinander rote, weisse und Raisen

Die Durchmesser der Muskelfasern

smmbe
wurden nach Staun /1968/ bestimd

en
e N ~met110d8
ischqualitt wurde unter Anwendung unserer Labormeth
bezeichnet /Janicki u. lortz, 1973/.
e Fleischqualitftsmerimale korrelierte man mit den auf &

Muskel festgestellten histologischen Merkmalen, 3

Zur statistischen Auswertung bediente man sich der Methoden *
Snedecor /1956/ sowie Eland /1963/,

Dikussion
Rk as sowit
Pie Mittelwerte der untersuchten histologischen A

Merkmale der Fleischbeschaffenheit wurd ebeny *

1 in der Tab, 1 an;

welcher auch die einfachen

- 5 pisC
Korrelationskoeffizienten zwischen Fle

schaffenheit und histologischen Merkmalen dargestellt wurden., Vi€

. ; . sowi
der Korrelationen zwischen dem prozentualen Gelalt an n=S0

weisse

feniie?

fiesen-{asern und den untersuchten llerkmalen der

Fleischbesch?

ist statistisch wesentlich, i

Die

erzielten Xorrelatio dlir{ten

dass mit hBherem Gehalt an teiss-und Welilsenfasern enlcte

E ein ge
stiriere Fleischsaftquellung, eine windere ¥asserkapazitt und
'.Vu.\scrlur‘.«.un,,:vu‘mﬂgen sowie ein erer Gehalt an Gesamtfarb®

und Myoglobin verbunden sind,

dem

Mit rsseren Durcl L GOk

ist

dagegen ein gesenktes pHyund eine stb Fleischsaftquellun:

cere

Die errechneten negativen Korrelutionen zuiscl en dem burchs

roten wiec auch weissen Fasern und der Wasse sowie

rlkapazitit

bindungsvermbgen weisen darauf hin, dass sich die letzeren mit

Fasergrisse verschlechtern, z

cks

Bestiumung der Variabilit#i

der Fleischbeschaffenheils

% ch
aus dem histologi -

chen Aufbau des lMuskels cor ibt, bediente man

Statistischen lethode des Koeffizienten.wertes der Gesamtlkorrela®

Die Merkmale der Fleischbeschaffenheit wurden als abhUnzig® .
die histologisciien Merkmale dage zen als unablifingige Variable
P o S ¢ jumte
Aufgrund der Viesentlic hkeitwerte der mult iplen Regression bestl
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