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Technologisches Verhalten von Schweinefleisch mit einem erhöhten Gehalt 
an mittellangkettigen Fettsäuren

Von V. Gustincic, A. Kramer und A.L. Prabucki )

Durch die Verfütterung von mittellangkettigen, gesättigten Fettsäu
ren wird der Chemismus des Körperfettes von Schweinen in der Weise ver
ändert, dass vermehrt Laurin-, Myristin- und Palmitinsäure zu Ungunsten 
von Stearin-, Olein- und Linolsäure in das intra- und intermuskuläre 
(Struktur- und Depotfett) Fett eingelagert werden. Durch diese Verände
rung der Zusammensetzung des Körperfettes kommt es zu einem veränderten 
technologischen Verhalten des Fleisches und der daraus aufbereiteten 
Fleischwaren.

Das Frischfleisch von mit mittellangkettigen Fettsäuren gefütterten 
Schweinen ist von guter Qualität, weist jedoch kein typisches Schweine
fleischaroma auf.

Der aus dem Fleisch der Versuchstiere hergestellte Kochschinken be
friedigt qualitativ nicht, da im Produkt die tyischen Geruchs- und Ge- 
schmackskoraponenten fehlen. In rohen Dauerwaren, die aus Schweinefleisch 
mit einem erhöhten Gehalt an mittellangkettigen Fettsäuren aufbereitet 
werden, bilden sich die erwünschten, für die verschiedenen Fleischwaren 
typischen Aroraastoffe nicht aus. Ebenfalls befriedigen die Produkte meist 
nicht bezüglich ihrer Konsistenz.

Das Schweinefleisch mit einem erhöhten Gehalt an mittellangkettigen 
Fettsäuren kann daher in erster Linie für den Frischkonsum empfohlen wer
den. Für die Herstellung von Kochschinken und rohen Dauerwaren ist dieses 
Fleisch nicht geeignet.

) V. Gustincic und A. Kramer, Suropa-Fleisch-Holding, Bilten GL 
A.L. Prabucki, Eidgen. Technische Hochscnule, Zürich

Propriétés technologiques de la viande de porc contenant une 
riche en acides laurique, myristique et palmitoléique

De V. Gustincic, A. Kramer et A.L. Frabucki*)

Par l'ingestion d'acides saturés à 8 - 14 atomec de carton®» • Iechimisme de la graisse organique des porcs subit un changement f-an"' 
sens d'une incorporation en quantité plus .’levée d'acides laurilu ' 
myristique et palmitoléique aux dépens des acides stéarique, ’ A‘J 
et linoléique dans la graisse intra- et intermusculaire ( ..naisse ae 
structure et de dépôt). Cette modification dans la composition ds 
graisse organique provoque un changement des propri l s teennolo 1 * 
de la viande et des produits carnés qui en résultent.

La viande fraîche qui provient de porcs affouvag 's avec un - (iS 
contenant une graisse d'une teneur élevée en acides _*as â H -  ̂ 1 ,
de C est de bonne qualité, mais ne présente pas l'arôme car. -c i Lrist 
de la viande de porc.

j jt-'
Les jambons cuits provenant aes animaux d'essai :-:o:.t ù'une 

insuffisante, car il leur manque le3 éléments olfactifs et 
caractéristiques.

Dans les différents produits carnés durables, faits d'une vi■ ''"c 
dont la graisse présente une teneur 'levée en aci-. e.-. 1 .t.ri;>'-0» n- ' ‘ 
et palmitoléique les arômes recherchés ne oe dévélop; nt 
la consistence de ces produits est souvent insuffisante.

Le viande de porc qui contient u:u; ,; -ai3ue ricr. . en n
myristique rt palmitoléique convient ;b,r.c surtout 8. la c e “' ‘ 
l'état frais. Elle ne se prête guère h foLnic ti .
carnés durables.

) V. Gustincic et A. Kramer, Europa-FLulscn-Ih;. ,
A.L. Irubucki, Ecole Polytechnique F d'r le, Zurich

Technological behaviour of pork with an incrersert content of medium chain 
fatty acids

TexHQJiorMuecKoe oTKO'neHHe CBiniHoro r.jjca n nnru
co,gep caHHeM JIaypHH-,MMPMCTMH-t :i nr.AKMTOAeKHOH khca_o £̂ '

3y V. Gustincic, A. Kramer end A.L. Prabucki ;

The feeding of medium chain fatty acids alters the chemistry of pig body 
fat by increasing the deposition of 1auric, myristic and palmitoleio acids in 
intrr-. and intermusculare fat at the expense of stearic, oleic and linoleic acids. 
Thor e alterations in body fat composition influence the technological behaviour 
of neat and meat products.

The quality of fresh meat from pigs fed with medium chain fatty acids is 
goof, but fails to develop a typical porky flavour.

The quality of cooked ham, produced from meat of the experimental pigs, is 
unsatisfactory since the typical, components of smell and taste are absent. In 
rat; durable meat goods, produced from pork with an increased content of medium 
chair, fatty acid, the desir-'-le flavour, typical of the different products, do 
not develop. The consistency of most meat products is unsatisfactory.

Pork yith an increased content of medium chain fatty acids may be recommended 
for fresh consumption but i3 unsuitable for the production of cooked ham and raw 
durable goods.

B. rycTMHVnq, A.KpaMep, A. JI. ripaÖypKH

riOCpenCTDOM KOPMa C JIaypHH-,MbipWCTHH- k ria.i ' K'i0SieVi 
KHCJIOTa TH I13M2HiieTbCa XHMM3M ’XMpa B Tejie H30TH0r0.3T*
JiOTbi pacnojiarawTsca b HHTpa— h HHTepMycK.yjiapHOM 'VAVe '
Ki’.yp m AenoT up / CoAee vöm CTeapnH-,OjieHH- m JIhhoah*°-â çil 
JIOTa.no 3 TO My H3M8H6HHX) 13 COCTPBe T6 AbHOTO "iHpa Il3MeîiH 
TexHOJiorHvecKoe oTHoqeHHe naca w ero  f o o ïv k t o b . eet

Cße ee maco ot CBHHbn ko pm eaux c stomh khc.iots .mH 
xaporaoe KavecT30, ho HeT TumiHeoKoro apoM&Ta cbhhuoto 

BapëHaji BeTUHHa M3roTOBJienaH M3 gtoto r.iAca n ey i°  
pneT xopomHM KavecTBOM, noTOMy mto y  stoto  npo.iyKTa 140 npo" 
THnnuecKoro aaoMaTa.y KOAÖacy h KoncepBOB Heoö p a s y ^ ^ -' 
MaTHnecKbie BerçecTBa THnHHMbix aaa  pa3Htix mhchbix rvnoT.y^70^
Toxe H 6.YA0 B A e T  30PAK3T 3 T H  rm o  Tt VKTT.T no K O H C H C TeH H H H .

C BHHHOe MACO C IÏOBHÜieHMM CO gePKC.HHeM JIayPHH->fT, TP^oe,  
h IlajiMHTOJieHHoß khcjioth peKOMeHAyetsca nooTOM.y aa a  ,vn°  oTOs  ̂
6AeHHH CBe;:ero M A c a .  3to maco HepeKOweHAyeTbCA a a a  113 
AeHHA KOAÖacy MAH KOHCepBOB.

q.f#
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B, rycTHHHHH h A. KpaMep, EBpona-$Aann- roAAHHr,BHJlTe

A. JI. ripaÖyHKH, Bbicmee TexHHwecKoe yueÖHoe 3aBeseKIi0 UypHX »niBeiiu
r.n

) V, Gustincic and A. Kramer, Europa-Fleisch-Holding, Bilten GL 
A.L. Prabucki, Federal Institute of Technology, Zürich
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n o l o g i s o h e s  V e r h a l t e n  v o n  S c h w e i - i Untersuchungsergebnisse 
a ._Chemi8mu8_de s_Kör2e rf£t_tes

t t e l l a n g k e t t i g e n  F e t t s ä u r e n

Gustincic, A. Kramer und A.L. Prabucki *)

Hi,
Diechemische Zusammensetzung des Fleisches kann als Produkt ver- 
ener Faktoren, wie genetische Anlagen, Haltung und Fütterung derachtt;

a8ro:
iere, betrachtet werden. Besonders beim Schlachtschwein kommen
komischen Massnahmen bei der Produktion insofern erhöhte Bedeu--*8 2u^  » weil die Zusammensetzung des Schlachtkörpers in quantitativer

^^tativor Hinsicht durch die Art und die Menge des verabreichten
Eli. *s sowie durch die Mastdauer und die Haltungsart beeinflusst wird.116 direlcte Beziehung besteht zwischen der Art der Ernährung und dem
% 8 301118 des Körperfettes (PRABUCKI (1975&))» Da die chemische Zusam-
¡Hiâ t2un8 des Körperfettes sowohl die physikalischen als auch die che-
h., Eigenschaften des Fleisches beeinflusst, kommt dem Fett erheb- cbe te°hnologische Bedeutung zu (PRABUCKI (1971))«

monogastrischen Tier werden Fettsäuren aus dem Futterfett 
eh- direkt zum Aufbau von Körperfett herangezogen. Dabei verursa-

erster Linie mittellangkettige, gesättigte und langkettige, un- 
Fettsäuren abweichende Fettsäuremu3ter des Körperfettes (PRA- 

^  1 (l971). Der vermehrte Einbau von Polyensäuren in das Körperfett 
0̂ri Verschiedentlich Gegenstand von chemisch-technologischen Un- 
Ûngenj hingegen ist über die Auswirkung einer Anreicherung von & leUaangketti¿en Fettsäuren im Körperfett in fleischtechnologischer
nbr wenig bekannt. Aus diesem Grunde wurden Schlachtschweine 

’ die, fütterungsbedingt, einen erhöhten Anteil an mittellang- 
1)1 gesättigten Fettsäuren im Körperfett aufwiesen. Das Fleisch 
ei>e wurde zu verschiedenen Produkten verarbeitet, um sein 

tv^^J^-sches Verhalten kennenlernen zu können.

A.L^p^incic und A. Kramer, Europa-Fleisch-Holding, Bilten GL 
rabucki, Eidgen. Technische Hochschule, Zürich

Zur Beurteilung des Ausmasses der Beeinflussung des Körperfettes 
durch das Futterfett wurde das Fettsäuremuster im Fleisch "wie gewachsen" 
des Karrees gaschromatographisch ermittelt. Zum Vergleich diente Fleisch
fett von Schweinen, die Aus der Mastleistungsprüfung stammten.

Im Fleisch der Versuchstiere wurde ein Fettgehalt festgestellt, der 
einer Menge 14*0 - 2,8 g Fettsäuren je 100 g Fleisch äquivalent ist. Bei 
den Kontrollen lagen 19*0 i 5,6 g Fettsäuren je 100 g Fleisch vor. Infol
ge der erheblichen Streuung des Fettgehaltes im Fleisch "wie gewachsen" 
kann daher lediglich von einer Tendenz eines niedrigeren Fettgehaltes 
im Karree der Versuchstiere gesprochen werden. Hingegen war im Karree
fleisch der Versuchstiere der Gesamtcholesterolgehalt mit 59*1 - 7*- mg 
je 100 g Fleisch signifikant niedriger als bei den Kontrolltieren mit 
74,5 - 5,4 mg/100 g.

Die ermittelten Fettsäuremuster im Gesamtfett des Karreefleisches 
der Versuchs- und Kontrolltiere sind mit den zugehörigen Standardabwei
chungen in Tabelle 1 aufgeführt.

Tabelle 1: Fettsäuremuster des Gesamtfettes aus Karreefleir.ch 
wachsen" der Versuchs- und Kontrolltiere 'wie ge-

Fettsäuren Bezeichnung Versuchsgruppe Kontrollgruppe
io 7°

Caprinsäure C 10:0 0,1 + 0,01 pur
Laurinsäure C 12:0 1,9 0 , 5 2 pur
Myristinsäure C 14:0 5 , 8 0,68 1,4 Í ,08
‘Palmitinsäure C 16:0 2 6 , 2 1,54 ■6,1 0,61
Palmitoleinsäure C 1 6 : 1 4 , 8 0,75 5,5 0,55
Stearinsäure C 18:0 12,5 1,56 1 5 , 8 0 , 8 7

Oleinsäure C 18:1 4 0 , 1 5,19 42,8 ,75
Linolsäure C 18:2 6,5 0,50 7,9 ,55
Linolen-/Gadolein8r. C CD 'i\j~ O 1,2 0,21 1,1 ,21
Arachinsäure C 20:0 0,2 0,18 0,2 .,10
Arachidonsäure C 20:4 0 , 5 0,18 0,2 0 , 0 6

übrige Fettsäuren 1,0 0,46 1,0 0 , 5 2

Ûs*nt.:eUTabelle 1 geht hervor, dass im Karreefett der Versuchstierean Caprin-, Laurin-, Myristin- und Palmitoleinsäure signifi- 
t Se°h8r *ar als im Fett der Kontrolltiere. Die Zunahme des Anteiles 
. ,1>hnten Fettsäuren erfolgte zu Ungunsten der Stearin-, Olein- und

äshre.

« * faststellen zu können, ob die fütterungsbedingte ZusammensetzungV̂ fette, sowohl das intra- als auch das intermuskuläre Fett tan- 
H  lnt>Ur,ä9 das intramuskuläre Fett (Strukturfett) des M.long.dorsi und 
Hg 6rmu3lculäre Fett (Depotfett) der Analyse zugeführt. Die Ergebnisse

' »nt,

'Vi6
Bauchungen sind in Tabelle 2 aufgeführt.

l̂e Fettsäuremuster des intra- und intermuskulären Fettes 
des M.long.dorsi der Versuchstiere

Bezeichnung

S “«he t«U,‘1'ls4are
l8äure

Intramuskuläres
Fett*

Intermuskuläres
Fettt

v ein¡8aure

, C 18*1
Ute C 18,2

t,0hi /Oaäoelinsr. C lBi5/20,1Nt* 6N  0llEShre 
 ̂intsauren

N  l>beUe 2 geht hervorV. l*t<

% C 2010 
C 20 t 4

dass sowohl im intramuskulären als
er®uskulären Fett eine Anreicherung von mittellangkettigen,
pgx. ..i. Ki». tettsauren

 ̂ der Anreicherung im Muskelfett weniger deutlich war als im
•sPl eP°tcharakter.

r —e£hno_logiBche UntersuchungenV  Cha:\ iakteri8ierung des Fleisches der Versuchstiere wurden ver- 
Di Üntersuchungen am Frischfleisch und an Fleischwaren durchge- 

®efunde dieser Erhebungen sollten dazu dienen Auskünfte über

stattgehabt hat. Immerhin ist festzustellen, dass

das technologische Verhalten von Schweinefleisch mit einem erhöhten Ge
halt an mittellangkettigen Fettsäuren zu erhalten.
1. Frischfleisch

Das Fleisch der Versuchstiere zeigte mehrheitlich ein nur langsames 
Absinken des pH-Wertes. Im Durchschnitt von 90 Tieren wurde ein pĤ  von 
6,84 - 0,24 gemessen. Dementsprechend war das 7/asserbindungsvermögen des 
Fleisches als gut zu bezeichnen. In den H-̂ -Proben fanden sich 221 + 71 mg 
locker gebundenes Wasser je Gramm Fleisch, in den H2^=Proben wurden im 
Mittel 510 -  47 mg / g Fleisch gemessen.

Die sensorischen Eigenschaften des abgehangenen Fleisches können 
wie folgt umschrieben werden:
- Farbe shellrosa, für Schweinefleisch überdurchschnittlich hell;das Fettgewebe rein weiss.
- Geruch :neutral, typischer Schweinefleischgeruch fehlt.
- Geschmack :kaum eine Andeutung von Schweinefleischgeschmack, Geschmacks

note: indifferent, eher flach; im Speck kein ausgesprochener 
Schweinefettgeschmack, andeutungsweise ein liilchgeschmack.

- Konsistenz:sehr zart, eher trocken, jedoch gut beiss- und kaubar; Fett
locker und leicht schmelzend.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass das Fleisch der Versuchstiere 
qualitativ als hochwertig angesprochen werden kann und für den Frisch
konsum sehr geeignet ist.

j 2. Kochschinken

Die aus dem Fleisch der Versuchstiere hergestellten Kochschinken 
' , ( 4  Tage Abhängen, Aderspritzung, 2 Tage Lakepökelung, 8 Tage Durchbren
nen) konnten in der Qualität nicht befriedigen. Die Farbe des Erzeugnis
ses war nicht abweichend, die Farbstabilität ähnlich dem Kochschinken 
¡aus Normalfleisch. Hingegen war der Geruch des Produktes nur äusserst 
’schwach ausgebildet, ein typischer Schinkengeruch fehlte. Auch im Ge
schmack fehlte das typische Schinkenaroma. Das Produkt schmeckte eher 
fade. Auch im Speckanteil fehlte das typische Aroma. Wie beim Frisch
fleisch, so konnte ebenfalls im Speckteil des Kochschinkens ein leichter 
Milchgeschmack festgestellt werden. Hinsichtlich der Konsistenz war das 
I Erzeugnis von guter Qualität, d.h. zart und locker.

Aufgrund der unbefriedigenden Aromabildung (Geruch, Geschmack) im 
¡Produkt scheint das mit mittellangkettigen Fettsäuren angereicherte
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Schweinefleisch für die Herstellung von Kochschinken nicht geeignet zu Aufgrund- der unbefriedigenden Aromabildung una der zum Teil sC"
sein. ten Stabilisierung der rohen Dauerfleischwaren muss Schweinefl®!®6*... . . .  . . .  .. .-„r-ste11
3. Rohe Dauerwaren

Aus dem Fleisch der Versuchstiere wurde Salami, naturgereift, her
gestellt. Die Farbe des Erzeugnisses war betont rot und bei längerer Ein
wirkung von Luft und Licht länger stabil als bei normaler Ware. Das 
Schnittbild zeigte eine gut differenzierte Körnung, die Schnittfläche 
war leicht glänzend. Geruch und Geschmack des Erzeugnisses waren nur 'we
nig ausgebildet und daher wenig charakteristisch für schnittfeste Roh
wurst. Auch hinsichtlich seiner Konsistenz konnte das Produkt nicht be
friedigen, da es auch nach längerer Reifung und Trocknungszeit weich im 
Griff blieb.

Die aus dem Fleisch der Versuchstiere hergestellten Rohschinken wa
ren gut uagerötet, jedoch in der Farbe heller als Rohschinken aus Fleisch 
normal gefütterter Schweine. Wie bei anderen Rohprodukten war auch beim 
Rohschinken Geruch und Geschmack unbefriedigend, da das typische Pökel- 
aroina fehlte. Hach 3-monatiger Lagerdauer war der Schinken im Kern noch 
weich, nur in der der Luft ausgesetzten Fleischseite zeigte sich eine 
1 - 1,3 cm dicke, verhärtete Randzone. Die Speckseite des Schinkens blieb 
weich und wies eine Konsistenz wie frisch gepökelte Ware auf.

Aus dem Halsfleisch der Versuchstiere hergestellte Coppa (getrock
neter Schweinehals) war in der Farbe befriedigend. Hingegen war das Aro
ma der ./are nicht charakteristisch, eher flach. Auch Coppa war nach einer 
2-mon.atiger Reifung noch weich} nach weiterer Lagerung verfestigte sich 
jedoch das Produkt und war nur noch geringfügig weicher als die Kontroll

ier aus den Schlachtkörpern der Versuchsschweine gewonnene Rohess
speck hatte ein Schnittbild wie normale Ware. Im Geruch und Geschmack 
fehlte jedoch deutlich das typische ökelaroma. Hingegen war das Produkt 
im Geschmack reiner als die Kontrollware, da letztere bei gleicher Lager
dauer bereits leicht ranzig war. Tn der Konsistenz war der Speck befrie
digend. Die Fleischrandzonen waren jedoch beim Versuchsprodukt härter als 
bei der Kontrollware, der Kern hingegen weicher.

ware.




