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2We 20 % zunehmen,
26 7% buw. 42 % an., Bei einem gleichbleibenden tidg-
“'lui,“ Fleischansatz erhoht sich de tidpliche Pettansatz um 14 % bzw, 18 %. Die
Nap, et Schaffenheitsparameter verbess b, Auf Grund der hoheren téglichen Zu-
”b.‘“‘” und der stdrkeren Verfettuns solll n die nnlichen Kactraten 1ergiearmer
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xo3altcreennux Hayk I[P

SuanWe (QAKTOPOB, BAMANMEX HA yOOHHYD UEHHOOTE, WMEET ANA CBUHOBOACTBA OCHOBHO® aHBqBH"B'
llapaneTpoM, XOpOmNO MNOAASNUMUMCH DOIWCTpanMM, ABAAGTCA BO3PacT mp y6oe, M3 4 napruft

(2 nezom, 2 smuoft) npomezER yoofl xMBOTHHX B Boapacre 200,220 u 240 AHeM, KorTOpHX KOP~ |
MWIM OYXWMM KODMBMW BBOND, 279 XMBOTHHX GHIW NPOARaNnNSAPOBAHH. [IpX MOBHUEHHH BOSDBUT“

na I0 wam 20% mMacca TYmHW COOTBETCTBOHHO MOBHUABTCH HA I4 wiv 24%. B T0 BpeMaA Kak co~

ZepRaHNe MACHHX yacrell nosumaerTcA Ha 12 WiH 20%, COnepXaHWe XUpa NOBHUAGTCA HA 26 wis

42%. Tlpn OCTADNEMCH NMOCTOAHHHM CYPOUHOM NpHPOCTe MACA CYTOUHH{l mpupocT Xupa nopbmas™™

cs Ha I4 wam I8%, Napauerps cBoftcrs mAca yryumanrcd. Ha ocrose Gonee BHCOKNX cyTOqﬂux ;

NpBECOB W G0N6e CHIBHOTO OXMDBHMA KACTPUPOBAHHHX CAMUOB CNIEA0BAJIO 6 xopumTs GonEP

GenHHMM SHEpPruel KOpMAMM WIH CHHMATH C OTKOpMA HE 20 nHe# paHBme CAMOK.
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LUI‘I"JI‘mn:mG der Schlachttiere ist von groBer Bedeutung sowohl fiir die Sehlachtachwoine~
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N Schlachtschweineproduktion und dem zur Zeit bestehenden Wachstumspotential
die komplox angelegten Untersuchungen mit den I'aktoren Fiitterung, Geschlecht,
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Gchlachtalter erbringsen. Aus 4 Durchgiinsen wurden fiir diesen Beitrag die

Sechlachtungen

ogar noch mehr zunimmt (14 /4 bzwe 24 %). Die Riickenmugkelfliiche nimmt um 7 %

41y die Speckstirke um 10 % bzwe. 17 %. Die Variationskoeffizienton werden mit

b lter in der Tendenz etwas kleiner. Ein groBerer Ansbigg auch der ixtremwerte bei
] R”Ckonmunkelfléche erfolgt nur bis 220 Tage um 2 bzwe 3 em©, die Variationsbreite

ni‘ﬂg Jeweils um 1 cm2. Bei 200 Tagen betrigt der Minimumwert 26 cm2 und bei 220 Tagen
&
em<,

Schlachtdaten

Sal (characteristics of the carcass)
i n Eh ; 7 :
(nllidcht;al tor 200 Tage 220 Tage <40 Tege
ke (days) (days) (days)
g = . e g 7% P o
Wagy —————— W wesl ek NG e SR
(h?{m“”'«‘ kg 82,8 8yl 94,0 9,3 102,3 8,3
; Carcass weight)
|-+
(lgkqnnluﬂkelfliiche P 35,9 1343 38,4 12,5 39,3 12,5
8 ng, dorgi area)
) . |
({)gg}(st;wko em 3,0 11,9 3,3 11,2 395 8,8
Lat thickness)

i ZQPlOﬁung in das Industriegrobsortiment zeigt srafisch deutlich den lincaren
3tige :
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bie Zus wenfossung von Teilstiicken déhnlichen Vertes zu den Fleischtell::ticken
(Kqule, Bug, Kotelett, Kamm) bzw. zum Auflagefectt (Riickenspeck, Auflagolott von
Keule und Bug) zeigt auch zahlenmdBig die Erhohunge Die Fleischteilstiicke
nehmen absolut um 2,5 bzwe 3,8 kg relativ um 12 % bzw. 20 % zu, das Aullage-—

it absolut zwar nur um 1,6 bzwe. 2,6 kg relativ aber um 26 % bzwe. 42 e
“ihrend der tdgliche Fleinchansatz gleich hoch bleibt und damit die lid;lich-
telt zuce Mast auf hohere Korpermassen nutzbar ist, erhdht sich der tii:liche

‘elbonsatbz dagegen um 14 % bzwe 18 %e. Diese relative Veridnderung igen auch
lie (rozcntualen Anteile mit Abnahme um 1,2 % bzw. 2,0 % bei den Fleischteil-
t 1 und Zunshme um 1,4 ., bzw. 2,1 % beim Auflaogefett. Die Variabilitiit

it boi den Fettparametern 2 = 3 mal so hoch wie bei don Fleischkennwerten !
)ag bedeutet, dafl auch bei diesen hohen Korpermassen das Fett noch verringert

pnorden kann,

gerlegungsasdatef
(characteristics after deviding of the carcass)

wchlachtalber 200 Tage 220 Tage 240 Tage
(slaughter ace) (days) (days) (days)
: Co e e § B3 s g . 7. o

Fleischteilstiicke kg 19,71 8,9 2144 942 2249 8,6
(mest cuts)

Fleischteilstiicke % 51,4 6,1 50,2 6,7 49,4 5922
(meat cuts)

Tigl. Fleischansatz g 191 9,2 194 9,1 191 8,8
(daily meat g

Auflagefett kg 6,2 1940 748 22,1 8,8 14,0
(fat layer)

Auflajzofett %, 16,7 15,4 18,1 13,8 13,9 140
(fat layer)

Tigle. Fettansatz g 62 18,9 7 22,1 73 1840

(daily fat gain)
P anamont g

P = g i btol-
Die chemischen Analysen des Schinkens (mit Auflagefett) bestitigen die anderen ermitto
ten Werte. Der Riickgang beim EiweiB allerdings ist um O,4 % geringer als dorjenige doT

Fleischteilstiicke mit 2 /.
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Schinkenanalyse
(analyse of ham )

\\‘——-—-._ e ce———— i ——
SChlachtaltgr 200 Tage 220 Tage M0 lape
(nl‘""l{:htcl‘ age) (days) (days) (days)

n e 92 o3 94

S~ X 8% X 5% e CRATERE
» :

: lweiBzehar ¢ % 14,1 13,3 13,7 15,7 13,7 13,4
Protein content)

Fettienal % 30,0 18,2 31,9 17,8 32,0 15,5
fat content)

\ e

Dig Boeschaffo

A nheitsmerkmale vecrindern sich positiv, Das betrifft besonders
¢ um 6 % bzwe 16 % dunkler wird aber auch den Anteil an lockerem Wasser,

die Farbe,
der kleiner

W
Oird' Der pli-Wert bleibt unverdnderts. Lockeres Wasser und Farbe haben eine auBor-
gi‘dentlich groBe Variabilitiéit. Der Wassergehalt des lMysce long. dorsi bleibt praktisch
Dich.
Fleischbeschaffenheit
(meat quality)
%'gllllachtalter 200 Tage 220 Tage 240 Tage
Sughtor age) (days) (days) (days)
n % > 2 o8
W X 8% X 8% % 8%
(wasdergohal b % P40 1,0 73,8 1,1 7349 1,0
P T Er content)
(Waﬁggrgg ‘ggssgr 40,5 21,4 40,6 22,6 37,2 26,8
nding
(cgiitgl)mit L 218 18,5 206 19,5 184 26,8
I
(py 45 5,9 6,2 59 752 6,0 5,3
% 45 value)
17 S5y4 32 593 747 Sl 3,8

(
~L32 value)

2
™ EinfluB des Geschlechtes als golchen gibt es viele Unt

ersuchungen, In dieser ging es

0 Wechselwirkung Alter/Geschlecht., Viele der sefundenen Kennwerte sprechen dafiir,
le minnlichen Kagtraten frither zu schlachten oder restriktiv zu fiittern, Einige ausge-

Wi
edhlte Parameter zur Beweisfithrung. Die
™Peichen die weiblichen TMere erst bei

Korpermasse der minnlichen Kastraten bei 220 Tagen
240 Tagen. Da die Kastraten fetter sind, vermin-

Tt sich bei einer fritheren Schlachtung zwar die absolute

Fettmenge, relativ und absolut

3on aber die welblichen Tiere mehr Fleisch und auch mehr EiweisB,

e Anteil an lockerem Wasser ist bei den weiblichen Tieren nicht signifikant (grofSe
treu“ns) niedriger., Farbe und pH-Wert sind gleich. Die Differenz im Wassergehalt
achWindet mit zunehmendem Alter,
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xxiilachtalter
(slaushter ace)

n

[é5
I

64
e h-tl e

665 quallity)

200 Tage

t

warmmasae kg

(hot carcass weight)
Fleischteilstiicke
(meat cuts)
¥Fleischteilstiicke
(neat cuts)
Auflagefett

(fat layer)
Auflagefett

(fat layer)
Liweilischalt
(protein content)
Fett;;ehalt

(fat content)
Wagsergehalt
(water content)
Lockeres Wasser
(water binding)
Helligkeit y
(colour)

P (days)
40 52 42
85,4 80,1 93,1
19,0 19,2 21,5
% 49,7 52,7 48,5
kg 740 547 847
# 18,2 15,5 19,44
% 13,6 14,6 13,3
J 32,5 28,1 34,0
% 7346 7442 7347
% 41,3 39,9 42,2
217 219 200

Die EBrgebnisse

unter den jotzigen Bedingungzen eine gute kndmasse darstellene.

u HL

220 Tage

(dnys)

21,3
51,7

791
1741
14,1
30,2
73,8
40,2

210

23,4

48,6

1440
31,0
7349
36,2

183

sagen ins;esamt aus, daBll 90 k7 SBchlachtkorpermasse

Damit werden gute Schlachttiere geliefert und sie haben gegeniiber

den jiingeren Schweinen sin reiferes Fleisch. Um diese Kirpermos

o1y

350

zu halten, miissen die miinnlichen Kastraten bei gleicher Fiitterung

wie die weiblichen Tierc 3 bis 4 Wochen frither als die weiblichen

Tiere geschlachtet werdcn.






