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: gghe?Uﬂgen an Schlachttierkérpern zur Bestimmung des Fleischanteils oder der Fleischqualitat
hmfj Erf&?e an nur einer Schlachthilfte durchgefiihrt, In der Nachkommenpriifung der Bundesrepublik
'I(Qle Ung gen b?lspielsweisc die Messungen bei Schweinen einheitlich an der linken Schlachthdlfte.
Mo e E_”UF einer Schlachthdlfte in die Untersuchung setzt voraus, daB es bei den zu untersuchen-

' .INe odernur unwesentliche Halftenunterschiede gibt. Bei der Kldrung methodischer Fragen im
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g | der Fleischbeschaffenheit beim Schwein wurde jedoch festgestellt, daB beim pH-Wert 45 min
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halfte embranosys beim Einzeltier zum Teil erhebliche Unterschiede zwischen linker und rechter

estehen,
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rt, giicher Ursachen wurden daher im vorliegenden Versuch die Messungen an beiden Schlachthalften

18 156 zur Untersuchung eingesetzten Mastschweine der Deutschen Landrasse hatten ein Mast-
Jﬁdochop kg_y §tammten aus laufenden Versuchen qBS Inﬁtituts und wurden an yersch?cdcpen
e, Uﬂm'tdm gleichen SchJachFhof geschlachtgt. Dle Betaubumg.chglgte elektrlgch mlt einer .
e \ ungd ilﬁelbar gach der Betaubung yurden die T}erclw1e prax;sgbllch“an nur einer HJntere§trem1—
1y ]dUPcrb{ léban_bls zu Beginn des Brihvorganges in dieser Position. Fir die einzelnen Arbq1ts—
L 8 'Schnittlich folgende Zeiten bendtigt: Bet#dubung 19,2 + 7,3 sec, Betdubung bis zum Ent-
i Pap ~ 7’7 Sec, Trapsport zum Briihen 5 - 6 min. -

¢ Burteilung der Fleischbeschaffenheit wurden 45 min p. m, an linker und rechter Schlacht-
»M,‘ T eitder Riqorrwert (nach SYB[SMA) und das Wasserbindungsvermégen @nach GRAU/HAMM) im M. _
! S WUrd; zmmt. Zusatzlich erfolgte die Feststellung des pH-Wertes 45 min p. m, im M. long. dorsi,
1e Messung des pH-Wertes und des Wasserbindungsvermdgens im M. semimembranosus wieder-

in F?U?Ufs der postmortalen Glykogenolyse wurden dariber hinsus an einer a; min p. m, gnt—

B Tatst Ssigem Stickstoff eingefrorenen Probe des M, semimembranosus wesentliche Metaboliten
Vurge ?Ffwechsels (Glucose, Glykogen, Laktat, Glucose-6-Phosphat und ATP) enzymatisch be-
Nach der Methode von BERGMEYER (1970), DALRYMPLE und HAMM (1973), HOHORST (1970) und
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90 AUDSCHOL (1970) gearbeitet. Als weiterer Parameter wurde der R-Wert nach HONIKEL und

®inbezogen,
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uuedenségé?lch der an der rechten und linken Schlachthdlfte erzielten MeBergebnisse zeigte fur

i Arameter der Fleischbeschaffenheit nur sehr geringe, statistisch nicht gesicherte
S’Béelsweise lag der pH,-Wert im M. semimembranosus in der linken Hélfte bei pH 5,89 + 0,40
Ny 1281t'i O:QU. Es war daher anzunehmen, daB die Unterschiede zwischen linker gnd rechter
‘w;'ﬂmnd“jMu ]aer nicht auf asymetrische Erscheinungen im Schlachtkorper vie sie ;n einer Arbgit

Ihpy "2 uke”' e (1966) an Broilern gleichzeitig auch an Hand einer Literaturiibersicht nachgeviesen
‘NWH Ten Sej "ehr auf eine unterschiedliche Behandlung der Halften wahrend des Schlachtprozesses

lny L top ; €len. gej der Priifung der Arbeitsginge der Schlachtung trat die Aufhangung als besonderer
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J”Ta;hﬁ Mequchelnumg- Die Zusammenstellung der MeBuerte erfolgte daher entsprechend der Aufh&@ngung
| v 1 an ®Tgebnisse der physikalisch/chemischen Merkmale der Fleischbeschaffenheit 45 min p., m,
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tat b?lm PH, -Wert hoch signifikante Differenzen (P=0,001) zwischen den beiden MeBreihen.
J,HUB kérdn der“die Tiere aufgehi@ngt waren, lagen die Werte um durchschnittlich 0,17 Einheiten
5 d Tespondierenden Seite. Ahnlich hoch (P=0,01) waren die Differenzen beim Rigor-Wert.
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:f MJI Ignghd”QU”g auf die Wasserbindung war bei dem vorliegenden Mittelwertvergleich aufgrund
Oty S 2 bej g‘d?? Werte zwischen den Tieren nicht sehr deutlich, Erst die Priifung der Paardifferen-
Al titie MeBergebnisse innerhalb eines Tieres verglichen werden, brachte auch fir die
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2 SSepg Wa Signifikante Differenzen. Die Extrem}tat, an de? daS.TlOP nicht aufgehanqt_uar!
ULSDW ?S@Fblndung. Moglicherwveise sind auch die Unterschiede in der Wasserbindung vie sie
iqten 1966) bei Hzhnen gefunden wurden, auf die Aufhangung zurUckzufUhren.(Auch aus den
laeht;,zwar nur geringen Differenzen beim pHj-Wert im M, semimembranosus zwischen linker
‘dlfte, kann der EinfluB der Aufhangung abgelesen werden. Unter den 156 Schweinen

3 rechts aufgehangt; entsprechend lag der Mittelwert rechts etwas niedriger.
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dep EFE; Me im M, long, dorsi war bei Mittelwerten von 5,69 + 0,31 bzw, 5,70 + 0,32
@ngung festzustellen. Keine Differenzen wurden beim pH-Wert 24 h p. m, im M. semi-
* Der Durchschnittswert lag hier bei pH 5,54 + 0,10.
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Tabelle 1: EinfluB der Aufhingung beim Schlachten auf den pH-Wert,
Rigor-Wert und die Wasserbindung (GRAU/HAMM) 45 min p. m. im
M. semimembranosus

Influence of hanging during the slaughter process on pH value, rigor
value and vaterbinding capacity (GRAU/HAMM) 45 min p. m. in
M. semimembranosus

pH-Wert Rigor-Wert Flissigk.fldache
mm cm2
n 156 144 127
At X 5,79 7,39 5,54
s 0,36 2,86 1,46
g+ X 5,96 6,46 5921
s 0,42 ,03 157
At e NS
t-Wert 3,84 2,68 1,73
Paardifferenzen
X 0,17 0,93 0,33
s 0,27 2,21 1,26
t-Wert 7,88 5,05 " - 2,95
A" Seite, an der das Tier aufgehi@ngt wurde - hanging side
B" korrespondierende Seite - corresponding side
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Abb.2 Haufigkeit des Auf-
tretens von Halftenunter-
schieden in der Glykogen-
konzentration 45 min p. m.
im M. semimembranosus in
Abhangigkeit von der Aufhin-
gung
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nosus
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! * Semimembranosus
”fluenge of
Sel

Semimembranosus

>Chiedener Metaboliten des Kohlenhydratstoffwechsels 45 min p. m.

hanging during the slaughter process on the concentration
in y ected metabolites of the carbohydrate metabolism 45 min p. m.

N ==
Lactat Glucose Glykogen ATP R-Wert
/uMol/g /uMol/g /uMol/g /uMol/q

i 148 148 149 148 148

. 15,50, 4,49 18,96 2,18 1,09

& 29,40 2,23 13,86 1,89 0,23
Bt 3

5 65,52 3,79 23,63 2,86 1,03
! & 32,67 2,15 16,13 2,14 322
~Wert
S 2,78 2,75 2,68 2,907 2,29"

Paardifferenzen
X
. 10,05 0,70 4,67 ,68 0,06
24,00 1,85 9,47 I 0,16
t\wePt
5,087 4,597 6,000 5,467 4,70

+

Seite, _ ” : :
B » @n der das Tier aufgehidngt war - hanging side

Orrag

Pondierende Seite - corresponding side




Abb., 1 verdeutlicht fiir den pH,-Wert im M. semimembranosus, daB 68,6 % der MeBwerte in der Extremit?h
an der das Schwein aufgehdngt wurde, niedriger lagen als in der anderen Hdlftej; zusdtzlich wurde b?ln
5,1 % der gleiche pH-Wert festgestellt, L&Bt man die nur geringen Abweichungen von 0,01-0,09 Einhe%te
als im Fehlerbereich liegend auBer acht, so wurden immer noch bei ca. 50 % in der aufgehéngten Hélfteﬂﬂff
niedrigere Werte festgestellt, wihrend nur etwa 10 % hoher lagen. Die Situation war vergleichbar bel *
tibrigen chemisch/physikalischen Merkmalen der Fleischbeschaffenheit sowie bei den in die UnterSUchuvg
einbezogenen Metaboliten des Kohlenhydratstoffwechsels. Die in Abb. 2 fiir die Glykogenkonzentration ﬁﬁmV
der Muskelprobe dargestellte Situation zeigt einen spiegelbildlichen Verlauf zu den pH,-Werten iﬁl”enw
membranosus. Uber 70 % der MeBwerte der "nicht aufgehdngten Halfte" lagen lber denen dér ”aufgehé”g,ﬁ
oder waren gleich hoch. Bei etwa 45 % waren die Differenzen hther als 5,1 ,uMol/g. In der Tab, 2 Slﬂéw
die Konzentrationen der Metaboliten des Kohlenhydratstoffwechsels in Abhdangigkeit von der AufhéHQQHQnt
sammengestellt, Samtliche Unterschiede sind signifikant, im Paardifferenzentest sogar hoch sigﬂiflkamr
(P=0,001). Diese Ergebnisse weisen auf einen beschleunigten Abbau der Energiereserven in der [Xtreén
tat hin, an der das Tier aufgehingt war, vermutlich ausgeldst durch reflektorische Zugbewegungen geg
das Gewicht des hangenden Schlachttierkodrpers.

je
Es muB weiterfiihrenden Untersuchungen vorbehalten bleiben, ob durch Anderung in der Schlachttechﬂologl
diese unglinstigen Auswirkungen auf die Fleischbeschaffenheit vermieden werden kdnnen.
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