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•^LQung beim Fnthluten die Fleischbeschaffenheit beim Schwein beeinflussen?

Und ''h1'1 JUSTIN!
^Public ar ^leischforschung, Institut für Fleischerzeugung und Vermarktung, Kulmbach,

* Deutschland

Ne^^ßige E ,
lÜ̂ Snk̂  der fjgriet>ungen an Schlachttierkörpern zur Bestimmung des Fleischanteils oder der Fleischqualität» 1 ,. '  -  -  -«•I I I U l  C 1 I I C 1  J U I  U d U  I Ul Id JL  I t c  U U l U l i y C I  U l l i  t ,  A l l  U C l  INC30I IIS U IIIIIIG I IJJJ. <-l l VJI l y  u o i  UU||UU01U|ZULIJ.1I\
^  ê2ie^u 0J-9en beispielsweise die Messungen bei Schweinen einheitlich an der linken Schlachthälfte. 
Partie a^en k ^ nur e:*-ner Schlachthälfte in die Untersuchung setzt voraus, daß es bei den zu untersuchen- 
¡>'Ai, j^ang miflne 0c*ernur unwesentliche Hälftenunterschiede gibt. Bei der Klärung methodischer Fragen im 

s ^er Fleischbeschaffenheit beim Schwein wurde jedoch festgestellt, daß beim pH-Wert 45 min 
^lf+. membranosus beim Einzeltier zum Teil erhebliche Unterschiede zwischen linker und rechter 

, 6 ^stehen.

V>fung -
5u*iSirt-QßieCi ^  Ursachen wurden daher im vorliegenden Versuch die Messungen an beiden Schlachthälften 

VQri e 156 zur Untersuchung eingesetzten Mastschweine der Deutschen Landrasse hatten ein Mast-

isi1'"

an nur einer Schlachthälfte durchgeführt. In der Nachkommenprüfung der Bundesrepublik

'Ö£bhoden

& VoiL>9eri- " ipri' kg, stammten aus laufenden Versuchen des Instituts und wurden an verschiedenen 
Zarin- 0ch am gleichen Schlachthof geschlachtet. Die Betäubung erfolgte elektrisch mit einer

r nach der Betäubung wurden die Tiere wie praxisüblich an nur einer Hinterextremi-
blieben bis zu Beginn des Brühvorganges in dieser Position. Für die einzelnen Arbeits- 

H ’9 + 9 ? Scbnittlich folgende Zeiten benötigt: Betäubung 19,2 + 7,3 sec, Betäubung bis zum Ent-
sec, Transport zum Brühen 5 - 6  min.

PH-Up1, beurteilung der Fleischbeschaffenheit wurden 45 min p. m. an linker und rechter Schlacht-!(; PH-Vj “ “u r te iiu n g  der H e is c h b e s c h a f fe n h e it  wurden 45 min p . m. ______  __
d ’ Uer Rigor-Wert (nach SYBESMA) und das Wasserbindungsvermögen (nach GRAU/HAMM) im M.

• P‘ h. wurnS*::P,,'m*:' Zusätzlich erfolgte die Feststellung des pH-Wertes 45 min p. m. im M. long, dorsi, 
e die Messung des pH-Wertes und des Wasserbindungsvermögens im M. semimembranosus wieder-

v't»
4 »  «,
j in der postmortalen Glykogenolyse wurden darüber hinaus an einer 45 min p. m. ent-

Ussigem Stickstoff eingefrorenen Probe des.M3 semimembranosus wesentliche Metaboliten 
¡ÄCHt ^Urde toffwechsels (Glucose, Glykogen, Laktat, Glucose-6-Phosphat und ATP) enzymatisch be- 

|,ßPd TRAnnCh der Methode von BERGMEYER (1970), DAERYMPLE und HAMM (1973), HOHORST (1970) und 
77) ^UDSCHOLD (1970) gearbeitet. Als weiterer Parameter wurde der R-Wert nach HONIKEL und

eZogen.

sion

der an der rechten und linken Schlachthälfte erzielten Meßergebnisse zeigte für
h  Ve^Vr».
Sf6ii hi6b ä nr9leich ____ ______ ________________________________

Bsis Parameter der Fleischbeschaffenheit nur sehr geringe, statistisch nicht gesicherte 
\  |? bei b®i 5 g^e-*-s'l,eise lag der pH,-Wert im M. semimembranosus in der linken Hälfte bei pH 5,89 + 0,40 
W  binz^fi M o .  Es war daher anzunehmen, daß die Unterschiede zwischen linker und rechter 
KNn r i Ü ' 1 hULSnuef " icht auf asymetrische Erscheinungen im Schlachtkörper wie sie in einer Arbeit 
%ff*lifü?ern vieiW (1966) an Broilern gleichzeitig auch an Hand einer Literaturübersicht nachgewiesen 
V  K faUieri Se- ehr auf eine unterschiedliche Behandlung der Hälften während des Schlachtprozesses 
\ U e t6 lor En *en. Bei der Prüfung der Arbeitsgänge der Schlachtung trat die Aufhängung als besonderer 
. lr> t’ die MeßrSCheinun9- Die Zusammenstellung der Meßwerte erfolgte daher entsprechend der Aufhängung 
% i • 1 Ergebnisse der physikalisch/chemischen Merkmale der Fleischbeschaffenheit 45 min p, m.

9e9eben-
& 4 Ä b«-h ' PH-,-Wert hoch signifikante Differenzen (P —  0,001) zwischen den beiden Meßreihen^  ̂7 SD cler di~  ̂-   .r — 1- 1 —  ̂ „ ■ im rli imknnhnt f f 1 i oh fl 1 "7 P1 nhoi f ̂ u UQ '«!.• koi''*" uer aie Tiere aufgehängt waren, lagen die Werte um durchschnittlich 0,17 Einheiten 

Aufh-SP°ndierenden Seite> Ähnlich hoch (P^0,01) waren die Differenzen beim Rigor-Wert.h r Aufh- M ±erenaen bell:e* Mnniicn nocn u,ui; waren u±e u in c ic n m i ucj.hi iuijui- wcil,

S  f C  S l r ^ n g u n g  auf die Wasserbindung war bei dem vorliegenden Mittelwertvergleich aufgrund
%  be> 9  der Wert . - - - ■ - - -

'Le , > s,ach,
zwischen den Tieren nicht sehr deutlich. Erst die Prüfung der Paardifferen- 

uie Meßergebnisse innerhalb eines Tieres verglichen werden, brachte auch für die
ere y°ch signifikante Differenzen. Die Extremität, an der das Tier nicht aufgehängt war, 

Wasserbindung. Möglicherweise sind auch die Unterschiede in der Wasserbindung wie sie
auf die Aufhängung zurückzuführen.. Auch aus den

% :  und
\ Ä '

&  ök ündh9 3 älfte> kanr* der Einfluß der Aufhängung*abgelesen werden. Unter den 156 Schweinen

a\ 6dlbe(9??eigtg^ (1966) bei Hähnen gefunden wurden,
63 li , chlar,k?,’ z'uar nur qerinqen Differenzen beim pHi-Wert im M. semimembranosus zwischen linker H H r cnthäif(.0 1__Z r,„ri ,.o A..F - ■ - ............... - •..s —

Si? S S : rechts aufgehängt; entsprechend lag der Mittelwert rechts etwas niedriger.

^SUs8 im M
et'II|itteifanUlJn9 festzustellen. Keine Differenzen wurden beim pH-Wert 24 h p. m„ im M. semi-

long„ dorsi war bei Mittelwerten von 5,69 + 0,31 bzw. 5,70 + 0,32

teit Der Durchschnittswert lag hier bei pH 5,54 + 0,10.
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Tabelle 1: Einfluß der Aufhängung 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 waterbinding capacity (GRAU/HAMM) 45 min p. m. in 
M. semimembranosus

pH-Wert Rigor-Wert Flüssigk.fläche

mm cmz

n 156 144 127
A+ X 5,79 7,39 5,54

s 0,36 2,86 1,46

B+ X 5,96 6,46 5,21
s 0,42 3,03 1,57

t-Wert 3,84+++ 2,68++ 1,73NS

P a a r d i f f e r e n z e n

X 0,17 0,93 0,33
s 0,27 2,21 1,26

t-Wert 7,B8W 5,05+++ ' 2,95++

A+ Seite, an der das Tier aufgehä ngt wurde - hanging side

B+ korrespondierende Seite - corresponding side

Abb.l Häufigkeiit des
HU>'
,ter''"ift-enun

tretens von Hal'1-  ̂ ..
schieden beim pH' „rnirrlelT,̂
45 min p.m im' M.sefjV

Abhängi9kel
der Aufhängung . ffer®n 
Frequency (%) si f̂i
in pH-value betwee 
45 min p.m. in ^-S
nosus
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Abb.2 Häufigkeit des Auf
tretens von Hälftenunter
schieden in der Glykogen
konzentration 45 min p. m. 
im M. semimembranosus in 
Abhängigkeit von der Aufhän
gung
Frequency (%) of differences 
in pH-value between sides in 
the glycogen concentration 
45 min p.m. in M.semimembra
nosus

die Konzentration 
45 min p. m.

1abgii n
Einfluß der Aufhängung beim Schlachten auf di 

im |») ledener Metaboliten des Kohlenhydratstoffwechsels 
 ̂ * seroimembranosus

of seinCf 0f? han9in9 during the slaughter process on the concentration 
in M ecied metabolites of the carbohydrate metabolism 4 5  min p, m.

• semimembranosus
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ität»Abb. 1 verdeutlicht für den pH^-Wert im M. semimembranosus, daß 6 8 , 6  % der Meßwerte in der Extremi 
an der das Schwein aufgehängt wurde, niedriger lagen als in der anderen Hälfte; zusätzlich wurde bei  ̂
5,1 % der gleiche pH-Wert festgestellt. Läßt man die nur geringen Abweichungen von 0,01-0,09 Einhel 
als im Fehlerbereich liegend außer acht, so wurden immer noch bei ca. 50 % in der aufgehängten Häl a îen 
niedrigere Werte festgestellt, während nur etwa 10 % höher lagen. Die Situation war vergleichbar he 
übrigen chemisch/physikalischen Merkmalen der Fleischbeschaffenheit sowie bei den in die Untersuc ^  
einbezogenen Metaboliten des Kohlenhydratstoffwechsels. Die in Abb. 2 für die Glykogenkonzentration gemi' 
der Muskelprobe dargestellte Situation zeigt einen spiegelbildlichen Verlauf zu den pH^-Werten iN 'en" 
membranosus. Über 70 % der Meßwerte der "nicht aufgehängten Hälfte" lagen über denen der "aufgehäng . 
oder waren gleich hoch. Bei etwa 45 % waren die Differenzen höher als 5,1 ,uMol/g. In der Tab. Z 5 zU„ 
die Konzentrationen der Metaboliten des Kohlenhydratstoffwechsels in Abhängigkeit von der Aufhängu™^ 
sammengestellt. Sämtliche Unterschiede sind signifikant, im Paardifferenzentest sogar hoch signifj- -, 
(P— 0,001). Diese Ergebnisse weisen auf einen beschleunigten Abbau der Energiereserven in der Ex 
tät hin, an der das Tier aufgehängt war, vermutlich ausgelöst durch reflektorische Zugbewegungen ge 
das Gewicht des hängenden Schlachttierkörpers.

Es muß weiterführenden Untersuchungen Vorbehalten bleiben, ob durch Änderung in der Schlachttechnol 9 
diese ungünstigen Auswirkungen auf die Fleischbeschaffenheit vermieden werden können.
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