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Der Wandel in den EBgewohnheiten vieler Lénder, der sich in der Zuwendung zum fettarmen Muskelfleisch und t werden

der Ablehnung des kalorienreichen Fettgewebes duBert, hat in der Schweinefleischproduktion zur Entwicklyp, durch d

eines muskelbetonten Mastschweines wesentlich beigetragen. Die einseitige Ausrichtung auf Mengenkriterien leiche g
hatte eine Vernachldssigung der Gewebebeschaffenheit zur Folge. Durch die Zichtung und Einkreuzung extre. g

mer Fleischrassen konnten in relativ kurzer Zeit die Marktforderungen hinsichtlich eines erwiinschten schlugfol

Fleisch/Fett-Verhdltnisses erflillt werden; gleichzeitig traten jedoch bedingt durch den Antagonismus zyj._
schen quantitativen und qualitativen Eigenschaften des Schlachtwertes eine Uberhthte StreBempfindlich-
keit und Mangel in der Gewebebeschafferheit auf. Diese bekannten Zusammenh&nge sollen an einigen objek-
tiv ermittelten Daten quantifiziert werden.
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Die Halothaninhalation (4 % Halothan und 96 % Sauerstoff) kann als reproduzierbare Stre@belastung beim
Schwein gewertet werden (EIKELENBOOM, 1977; GERWIG et al., 1977; SCHEPER et al., 1979; SCHEPERS, 1977),
Der Test wurde beim Gewicht um 25 kg durchgefiihrt. Eine deutliche+Verkrampfung der Muskulatur und Herz-
frequenzen iber 200 in der Minute werden als positive Reaktion (H") und eine erschlaffte Muskulatur gekoppsl
mit niedriger Herzfrequenz als negativ (H™) gewertet. In die Untersuchungen einbezogen wurden 1629 Schweine
der Deutschen Landrasse (DL) und 140 Schweine.der fleischbetonten RassenPietrain (Pi) und Belgische Landrasse
(LB). Von den DL reagierten 978 (60,0 %) und von den Pi/LB 112 (80 %) auf den Halothan-Test pasitiv. Alle
Schweine wurden unter den Bedingungen der Mastleistungspriifung gemdstet. Nach der Schlachtung im Gewicht um
100 kg wurden SchlachtkdrpermaBe zur Bewertung des quantitativen Schlachtwertes genommen. Zur Bewertung der
Fleischbeschaffenheit werden der pH-Wert, R-Wert, Rigor-Wert, Gofo-Wert, die Fliissigkeits- und Fleischfliche:
der PreBprobe ermittelt. - e
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Bei gleichem Mastendgewicht waren die halothan-positiven Schweine der Rassen Pi/LB 12 Tage #lter als die Riposium
halothan-negativen Schweine der Rasse DL. Das bedingt eine geringere Tageszunahme bei den halothan-positiven g Jey |
(DL -18 g, Pi/LB -74 g) hat aber keine Verdnderung in der Futterverwertung zur folge. Ffenhei
e EP -
Die Unterschiede in den Schlachtkirperdaten (Schlachtkéirperlinge, Rickenmuskelfléche, Speckmafe, Fleisch/fFetk= '@E::{:igchl‘
Verhdltnis)zwischen den Populationen sind erheblich. Im Vergleich innerhalb der Rassen sind die halothan-pos T ———
tiven DL durch eine griflere Muskelfiille (Riuckenmuskelfléche +1,9 em?), geringere Verfettung (Riickenspeckdicke g

-0,1 em, Fettfléche iiber dem Kotelett -0,8 en?) und ein giinstigeres Fleisch/Fett-Verhdltnis (Quotient aus
Fettfliche und Kotelettfliche -0,04) den halothan-negativen iberlegen (Tab. 1). Dies hat vielfach die Eins
fung in eine hithere Handelsklasse (E = I, III =4) zur Folge (DL H*: Note 1,4; DL H-: Note 1,6). Die halothi
positiven Fleischrassen (Pi/LB) sind extrem kurz (Schlachtkirperlidnge 92,3 cm), sehr muskelbetont (Kotelett
fliche 49,7 cm?), fettgevebsarm (Rickenspeckdicke 2,43 cm, Fettflache iiber dem Kotelett 17,4 cm?) und verdan
engem Fleisch/Fett-Verh#ltnis (1 : 0,36) Gberwiegend in die hichste Handelsklasse (E) eingestuft (Note x =4
Die geringere Verfettung zeigt sich auch in der hiheren Bewertung des Bauches (H=: DL = 3,7 Punkte, Ht: DL
4,0, Pi/LB = 4,3 Punkte),

In den Parametern zur Bewertung der Fleischbeschaffenheit weichen die halothan-positiven Schweine gegeniiber
halothan-negativen Tiere geringfligig, iberwiegend jedoch erheblich negativ ab. Der pH-Abfall ist bei den DL
beschleunigt, die pHj-Werte (44 + 8 Minuten p.m. gemessen) lagen um 0,2 Einheiten niedriger, die R-Werte
(Quotient aus IMP, Inosin, Hypoxanthin und ATP, ADP, AMP) um 0,1 hiher, die Gifo-Werte an der schlachtust
Hilfte (61 + 10 Minuten p.m. gemessen) und am Kotelettanschnitt 13./14. Rippe der gekilhlten Halfte (MeBzeit
22 Std, p. m.) um 5 - 6 Einheiten niedriger; das Safthaltevermdgen war schlechter(ausgeviesen durch 0!5 bzd
0,5 cm“ grifere Flissigkeitsfldchen bei gekiihlten und 24 Std. gelagerten Fleischproben), Auffallend isty
sich die Farbhelligkeitsunterschiede an der gekihlten Halfte weder an der Schinken- noch KotelettrnluSkUl"f""-r .
wvenn der Anschnitt am 5./6. lendenwirbel schlachtwarm erfolgt, zeigen,

Die Daten der halothan-positiven Schweinme der muskelbetonten Rassen (Pi/LB) decken EiCh bei allen Flelﬂﬁ?
beschaffenheitsmerkmalen mit den Ergebnissen der halothan-positiven DL. Die um 4 cm® gridBere Ruckenmuske
und die geringere Verfettung (Speckdicke ~0,1 em Fettflache -1,5 cm®) hatte keine weitere uerachlac_htﬂf”i
der Fleischqualitat zur Folge, So daB sich die Frage stellt, welchen Einflug die Muskelfulle auf die Fle
beschaffenheit hat, '

3. EinfluB der GrdBe der Rickenmuskel flache auf die Fleischbeschaffenheit

Bei den halothan-negativen Schweinen (DL) ist die negative Beziehung zwischen der R'L]ckenmuskelfl’ciche ”n.d
Merkmalen der Fleischbeschaffenheit (r = -0.12 bis -0,17) klar zu erkennen. Mit VergréBerung der Riicke ines
flichen im Mittel (%) von 36,7 auf 51,3 cm® (Tab. 2) bei fast gleichem Mastendgewicht, allerdings bed @
Altersunterschied von 11 Tagen und einer nur geringfiigigen Abnahme der Speckdjcke (Widerrist -0,1 ey 31
mitte -0,06 cm, SeitenspeckmaB -0,42 cm, Fettfliche iber dem Kotelett -1,7 cm®) nahm der pH-Wert.um =
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¢t) bzus 0,30 (Schinken) ab, stieg der R-Wert um 0,12 (Kotelett) bzw. 0,13 (Schinken] an, verringerte
tele gofo-Wert bei schlachtwermem Fleisch um 9,4 (Kotelett 5./6. Lendenwirbel) bzw. 5,3 (Schinken) und

h ¥ lettanschnitt der gekihlten Halfte (13./14. Rippe) um 4,3 Ejnheiten, vergro@erte sich die Flissig-
ggchg der Prelprobe beim gekiihlten Kotelettfleisch um 0,67 cm® und nahm die Fleischfléche um 1,08 cm?

auf einé groBere Zahigkeit hindeutet. Bei Muskelfl&chen (ber 53 cm4 wurden gehduft Ver#nderungen im
on DFD beobachtet, was eine Trendwende bei den einzelnen Parametern in geringem, zum Teil groBem Aus-

; :".: Folge hat.

. nalothanpositiven DL sind fiir den gleichen Differenzbereich in der Riickenmuskelfléche (von 36,7 auf

i '*nzh) fast die gleiche Verdnderungen in den.Mastleistungs- und Schlachtkdrperdaten mit Ausnahme der Spedk -
rl.mFeétzustellen wie bei den halothan-negativen DL (Tab, 3). Bei den Merkmalen der Fleischbeschaffenheit

i jedoch weitgehende Ubereinstimmung , die Unterschiede bleiben im Zufallsbereich; das heiBt, daB bei

nthaﬁpﬂﬂiti\len Schweinen die Korrelationskoeffizienten aus Rickenmuskelfldche und den mit dem Verlauf
tmortalen Glykogenolyse in Zusammenhang stehenden Merkmalen unter 0,1 liegen. Daraus darf nicht abge-

¢ verden, daB eire gleichzeitige Selektion beider Merkmalsbereiche mdglich ist. Das Absinken des r-Wertes

: urch das niedrige Qualitédtsniveau des Muskelfleisches in allen Stufen der Riickenmuskelfliche zustande.

siche gilt fir die halothanpositiven Schweine der Rassen Pietrain und Belgische Landrasse.

chiugfolgerungen

Hier dargestellten Ergebnisse weisen drei Tatbestdnde auf:

hal

i halothanpositiven, streBempfindlichen Schweinen sind unabh#ngig von der Muskelfiille, d. h. der Handels-
lasse, in der Fleischbeschaffenheit Daten zu erwarten, die eine unervilnschte Fleischbeschaffenheit (PSE)
'gnzﬁigen' Auf die Mastleistungsdaten hat eine Erhthung der Muskelfliche nachteilige (tagl. Zunahme) bzw.
keine (Fukterverwertung) Folgen. Im Verfettungsgrad bleiben die Ver#nderungen im Zufallsbereich.

i halothannegativen (streBresistenten Schweinen) ist mit Erhohung der Muskelfiille neben der Verschlechte-
ng in der tdglichen Zunahme und geringfiigig auch in der Futterverwertung eine deutliche Abnahme der

‘speckdicke aber auch eine eindeutige Verschlechterung in den Fleischbeschaffenheitsmerkmalen festzustellen.

istrefresistente Schweine mit sehr groBer Rickenmuskelflédche weisen &hnliche Fleischbeschaffenheitswverte
uf wie halothanpositive. Daraus folgt, daB unter den gegebenen Belastungen des Transportes und der Schlach-
tung bei Schweinen mit maximaler Muskelfidlle kaum noch eine erwinschte Fleischbeschaffenheit erwartet wer-

den kann.
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Tab. 2: Mastleistungs- und Schlachtkérperdaten halothannegati\‘/er (H™) und halothanpositiver (H') Schueine .
Results of_the fattening performance testing and of the carcass value on halothane negative (H7)

and positive (H*) pigs

Kot .Probe 5./6.LW,

o N o o0 M~ S =
O AT S F AN T O N~ NN A Fo g N
- oA SIS - = B ESr i
0] T DO~ MooMmmno— oA oo oo N—H Own
N~ o =y — e~
— o M
= — — ©
(e | 1l o) 1 M o o " o ™M ~
[N \.5: o ©~ MINFT~MN~—O N N NN M~ ~\0
fa) o] cC « ~ e C L N N T T T = ~ e - o~ -~ en e o=
cla MmN N O NNNMSONODONM nin o~ o NNy NN
e X oM O o = s M \0 0
U —r~ ~
© =
co
=]
o C
4 0 ~N N w [s 2N -~
U= ©® W NFTFTONDO AN G Mo = O oo
« ® =S e agilet e o B [ e
L~ mgor—i MOoOONIFTO~O o o NN ON O
[ER! %) Q o~
n I ~ < [o))
0~ =N N ®
Q +
£ c T i .0 u NN o~ ooy —=HOo o\~
0o o @ N PN S ON N N NN o [ O ~O W0
n > C ~ -~ o~ c N L L. c -~ =~ ~ = - o~ - n -
o % <+ oo WNNDNOO NN N HA O N N
'9'4‘; :oo o o S =3 La o \0
RN ~ A
-
o &
cc|®e
=] 0 Mg o nAVv Om —
=t %) — ~ o~ T O~ O 0 MM N o~ O o~
e} - - RIS ~_~ RS o . e e
= 0 NV O A MOONTO~O - oo oo NN O™
o~ —~ — o o — —
3 a I L I o
5“: T 0 0 n
a®© n 0 1l —~ O 0 " N~ O ©® o
= C o~ @ ™ NWVANSOT Ao mw ~HN N~ MO D
9 3 [SE “ - C P S N S S S P - - O
~ 1% —VN O ONNANMNOO n N MW @O N
2~ ~ o o o IR RS S ~ \0
£ + ~ © —
O T ©
T = 3
— G
L c —
QO o© 1) -+ o)
v > o NN ee - O © oo oOxT Q
o @ oo c EEEEE o o + P T N
e Ll = VY] Q 0000 o0X®RR L [rag L -
o) - ~— —Hed ~X O~
cCw @ [ QO Hu o] HoR o B« IR T o}
3 Q o) . | PB T T T+ ax
RN © . el Y 4 G - o~ - = « \O
0 c o o (=) [ ol =~ c CH £~ C
- @ jag) Al — X + O E L Hoemu) O 4+ o+ @ - 0o
0 L it =) [ H O [ ] [3} IT Xx 0 X0 XN X
— 42 3 £ 0 0 Q -~ L4 1 m t ~ c—~ C—H C©C [~
+ 0 - © H X 0o o=+ > L] cC+L =0 = o A H
@~ 7] Eo >3 £ 0N XX g e [ o+ L P CP
T @ - £330 £l ©UY X030 X G0 EQ0 0o ©
= C [ @ a0 © xmm_omh_&:: [3] CH X ENX X O
— cC oo gl L aonida3sobAc of 49
=S ~ -+ J>C H £cwg *+ELCmg Hf £ ~ -
— a 0 N~ 0 fled O *CHCOQOX 5} oo —
£ al ~ 18- (] BAQEpOP=E - Bx = [ —
. X =l AL N HPPpNaAC e d Lo 2 o o <
o [ S DL @ LR HAP DO SO — =)} w“ N
o] 2 s H:@ 3 P 8E8LEDEa R - | -~ 0
= LS PRy Vo YN EVLEL T o =% a o (&} o

5,64
5,52

Hélfte 13./14.R.

Halfte

Kotelett 13./14.R.

Kotelett 5./6.LW,
Fleischfl.PreBprobe

Schinken

Gijf"o2

paten de

b 7 pesults

Lryus el-
'-‘“‘..,-m5

= big D
. thannega
alot 79

110
161
88 128
e 69
52, 15
NS 7
0.0 gthanposi
9
104
- 213
S 16,9 227
w 19,9 156
87
M 55,9 26
N~ 23
<Q ; 56,0 17
f halothanp
0,9
:'”,9 g
o0 06,9 1
5 49,9 19
&8 52,9 17
~ 1 9 B
§% 9 3
X© '
o 0 4
S
Lo
88

.'

Rickenmuske 1- Alter tagl. Futter- Schlacht- Speckdicke Fett- Fleisch/
flache cm b.100 kg nahme verwer- korper- 2 seitl flédche Fett- a
30-100 kg tung ldange " Ub.Kot. Verh.
von - bis X n Tage q kg cm o cm cm
DL halothannegativ (H™)
35 - 37,9 36,7 54 165 851 2,84 99,3 2,70 2,70 20,6 0,56
38 - 40,9 39,5 119 169 824 2,86 99,5 2,61 2,56 20,1 0,51
41 - 43,9 42,4 173 172 806 2,86 98,6 2,61 2,51 19,7 0,46
44 - 46,9 45,3 144 170 803 2,85 97,7 2,62 2,52 19,8 0,4
47 - 49,9 48,2 76 174 782 2,85 97,3 2,50 2,36 18,9 0,39
50 - 52,9 51,3 32 178 761 2,91 95,9 2,55 2,28 18,9 - 0,37
53 - 55,9 54,5 17 177 764 2,85 94,9 2,49 2,32 18,6 0,34
Zz 56,0 60,1 7 180 733 2,86 93,7 2,39 2,09 16,5 0,28
DL halothanpositiv_(H")
35 - 37,9 36,7 30 171 829 2,82 97,8 2,56 2,50 18,7 0,51
38 - 40,9 39,7 113 170 823 2,85 97,7 2,62 2,5 19,5 0,49
41 - 43,9 42,5 226 173 798 2,86 97,7 2,55 2,45 18,8 0,44
44 - 46,9 45,4 2044 173 787 2,86 9,8 2,57 2,41 19,1 0,42
47 - 49,9 48,3 169 175 780 2,86 96,2 2,55 2,41 19,0 0,39
50 - 52,9 51,3 96 177 765 2,88 95,3 2,58 2,38 18,8 0,37
53 - 55,9 54,1 34 182 741 2,89 9%, 5 2,54 2,32 18,2 0,34
Zz 5,0 59,8 25 189 695 2,89 94,0 2,16 2,01 15,1 0,25
Pi/LB halothanpositiv (H")
< 40,9 40,1 4 181 745 2,89 90,5 2,97 2,58 19,8 0,49
41 - 43,9 42,7 9 182 747 2,95 93,6 2,39 2,42 18,2 0,43
4y - 46,9 45,4 21 179 754 2,84 92,8 2,62 2,40 18,9 0,42
47 - 49,9 48,6 25 181 747 2,90 92,7 2,46 2,28 18,0 0,37
50 - 52,9 51,2 21 185 722 2,89 91,6 2,46 2,28 17,2 0,34
53 - 55,9 54,2 12 185 725 2,92 91,9 2,30 2,26 16,2 0,30
56 - 58,9 57,5 3 180 727 2,82 93,0 2,05 2,17 14,3 0,25
> 59,0 61,4 9 194 658 2,90 92,0 1,92 1,77 13,4 0,22
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paten der Fleischbeschaffenheit halothannegati\-/er (H™) und halothanpositiver (H') Schueine

ge 2 pesults of the meat quality on halothane negative (H™) and halothane positive (H") pigs

\
E‘ muslﬁel" pH, R-Wert, pHyy, Gofoy, Flissigk.fl.q,
a O Kot. Schinken Kot. Schinken Kot. Schinken Kot. Schinken Kot. Schinken
. T bis_ N 5./6.L8 M.sem. - 5./6.LM M.sem. _ 5./6.LW M.sem. 13./14.R._M.sem.  5./6.LW M.sem.
; :hg.‘ nthenneﬂtiU(H_)
: o 79 5,75 5,98 1,18 1,06 5,52 5,59 59,1 73,9 5,95 6,39
110 5,71 5,93 1,18 1,07 5,50 5,60 59,2 76,3 6,19 5,91
161 5,65 5,90 1,22 1,08 5,51 5,61 56,2 75,6 6,35 5,90
. 1928 5,61 5,87 1,23 1,09 5,50 5,57 54,0 75,2 6,35 6,11
: 49 5,57 5,74 1,28 1,19 5,54 5,60 51,1 73,2 6,64 6,13
: 27 5,54 5,68 1,30 1,19 5,56 5,59 54,8 72,5 6,62 6,47
15 5,70 5,74 1,25 1,18 5,52 5,72 53,9 79,8 6,3 5,88
1 iS50 7 5,68 5,93 1,26 1,12 5,61 5,75 57,3 81,7 6,51 5,89
3 ‘n:‘n.-.-‘_ll 3 3 Dthsnositi\f (H"‘)
i =5 29 5,46 5,61 1,24 1,21 5,49 5,56 49,6 70,1 6,95 6,82
: 40,9 106 5,49 5,66 1,30 1,22 5,51 5,58 50,0 72,6 6,89 6,20
. @ £ 59 213 5,49 5,69 1,31 1,21 5,52 5,62 50,8 73,6 6,89 6,39
X S 8 Bues 221 5,47 5,69 1,32 1,21 5,52 5,58 49,3 73,6 6,80 6,47
Y A 49,9 156 5,51 5,71 1,30 1,21 5,55 5,65 510 74,6 6,69 6,17
L9 87 5,49 5,69 1,31 1,19 5,54 5,61 48,5 73,0 6,79 6,50
. na B %9 26 5,53 5,75 1,30 1,19 5,55 5,70 52,8 78,6 6,37 6,10
ol B2 5.0 17 5,53 5,77 1,31 1,21 5,55 5,69 47,0 74,3 7,49 6,93
halothanpositiv_ (H*)
- 0,9 & 932 5,52 1,18 1,20 5,43 5,43 41,3 62,5 7,61 6,65
XN 8- 39 9 5,63 5,71 1,24 1,20 5,53 5,69 54,2 74,6 6,78 5,87
+ B gg 69 19 5,5 5,65 1,29 1,24 5,54 5,60 51,8 74,4 6,73 6,42
3 "n-% 49,9 19 5,5 5,68 1,30 1,23 5,53 5,68 55,7 75,7 6,49 5,83
" g dd 52,9 17 5,45 5,61 1,32 1,24 5,48 5,59 44,6 70,1 6,20 6,61
1 g 55,9 B8 5,5 5,71 1,30 1,20 5,57 5,77 53,8 79,9 5,25 5,45
S 2 EE 58,9 3 5,5 5,71 1,30 1,11 5,50 5,67 43,7 71,3 7,19 6,26
N BES 59,0 4 5,49 5,62 1,641 1,38 5,47 5,59 26,8 66,0 7,52 7,53
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