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Der wesentlichste Faktor des Schlachtkörperwertes besteht in der ZusammensetzuDo 
Schlachtkörper in Teilstücke, Grobgewebe und Nährstoffe. Dieser w i r d fln3ität 
Züchtung vor allem durch das Alter / Masse des Tieres, die Futterungs .j-jo W
das Geschlecht bestimmt. Mit zunehmender Masse sinken im Bereich von 70 bi ^  
Schlachtköroermasse der Anteil an Piei3chteiletücken und das Muskelfle Q£ 11#
c a  I  S ,  weniger der Anteil Produktionsfleisch. Das Auflagefett steige d a g a g ^ o D  
ca’ 2 % weniger das intermuskuläre Fett. Trotz einer relativ niedrigen Korr® b0i
des Fleischanteils zur Schlachtkörpermasse (r = 0,2) s o l l t e  d i e s e r  Z ^ a m m e ^ a n g  ^
der Klassifizierung berücksichtigt werden, um einen hohen Fleischanteil ährte ^  
auch bei Schweinen zu erreichen. Bei gleicher Masse liefern restriktiv 
zwar hochwertigere Schlachtkörper allerdings bei 25 % verlängerter Mastzeit. 
intensive Mast führt zu einem um 3 % erhöhten Fettgehalt bei 1 % niedriger ^  
teinan-eil Sauenweisen im Vergleich zu Borgen einen höheren Fleischanteil f5®. 
wobei der bessere Schlachtkörperwert auch bei höheren Endmassen erhalten bl 
Die Bildung der ¿ualitätsklassen sollte auf der Grundlage objektiv meßbarer 
erfolgen^Für die Klassifizierung im Schlachtbetrieb sind Verfahren und Hilf*® 
erforderlich, um in wenigen Sekunden mit hoher Genauigkeit eine Aussage zur ^  
Schlachtkörperzusammensetzung zu treffen. Aus der Prüfung vieler Merkmale i a ^  g  
lationzuS Anteil Fleischteilstücke, Fleisch und Fett hat sich ein Quotient * £ r 5
nem Speck- ^  Fleischmaß am M. glutaeus medius (r=0,75) als geeignet erwies^ ^  
?st Grundlage der Klassifizierung und wird mit indianischen und elektronien
gemessen.
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Das Hauptziel der Produktion von Schlachttieren besteht in der Urzeugung
menschliche Ernährung. Für die Erzeugung und Verwendung gind 0chliche Ernährung. Für die trzeugung unu votwenuui.y - gino 

bedingte Voraussetzungen zu beachten. Erzeugungsseitig H0rtU™ 
ng, Züchtung, Haltung, Endmasse und Geschlecht (Ender, ea««e f 
d wir an die nach Teiletücken und Geweben gegliederte ¿ p  o

und Fett für die 
ächiedene biologisch 
Einflüsse von Fütteruna , ------- a
1985). Tiereeitig sind wir an die nach Teilstücken und Geweben gegliedert ion 
Setzung der Schlachttiere gebunden, wobei noch die unterschiedliche *-ok& , bei

■ - beachten ist. Das Wachstum der Körperteile erfolgt “ pett»1
oder weniger gleichzeitig, und jede Erzeugung von tierischen Eiweiß ist. ®laen0f,rlt 6ei 
satz verbunden. Diese Voraussetzungen sind nur in engen Grenzen durch die^ „riick® ,„n

Eiweißes und Fettes zu beachten ist. Das Wachstum der Körperteile erfolgt ”'pet
e Erzeugung von tierischen Eiweiß ist

__________ gen sind nur in engen Grenzen durch die g®ücft„
Einflußfaktoren zu steuern. Die Gewebe Fleisch, Fett und Schwarte der Te* jSien i 
Schlachtkörpers sowie die Innenfette und die eßbaren Innereien sind dis i0a ,u P
Eiweiß und Fett für die menschliche Ernährung. Bei der Vermarktung der bc rt z 
der Schlachtung macht es sich erforderlich, diese nach ihrem Schlachtkorp 
werten und zu klassifizieren. Hierbei hat sich national und international s6n- 
Schlachtkörpervermarktung gegenüber der Lebendvermarktung als überlegen e „bei"
Für eine exakte Bestimmung wäre eine Ganzkörperanalyse notwendig. Das ist gin 
Schlachtbetrieb ..i„ht möglich. Deshalb müssen geeignete Hilfemerkmale für i[nin0r 
stufung gesucht und genutzt werden. Die dazu entwickelten Verfahren werö 10M,
häufiger mit dem Einsatz spezieller Geräte verbunden. . otz ht®̂ j
Ernährungsintensität: Mit zunehmender Ernährungsintensität (Tab. 1) sinkt i9 
eher Masse von niedriger (N) zu hoher (H) Ernährungsintensität der Anteil r tflii 0 
stücke um 2 % und etwas geringer ebenfalls der Fleischanteil aber auch der g.,* 
chen um 1,7 %. Diese Differenzen werden aufgefüllt durch den mit der ^rnan dV  
sität steigenden Fettanteil. Hinsichtlich des Energieaufwandes /kg weient £rn*.eg 
Vl/H-Gruppe deutlich von den übrigen ab. Neben diesem gegenüber mittlerer! ^ r0|1 
rungsintensität um 10 % günstigeren Energieaufwand durch Einflüsse von Ett 0 {t 
kompensatorischen Wachstums werden zu M weitgehend vergleichbare positiv «obiD* ¡/U 
Schlachtkörpsrwert erreicht. Hier deutet sich offensichtlich eine günstige^^t j
von Aufwand" Ertrag und Qualität an. Mit zunehmender Ernährungsintensität 
falls der Proteingehalt um 1 %, und der Fettgehalt steigt um 3 % w«itgehen m . 
im Tier- und Schlacht körper. Aus den Ergebnissen kann geschlußf olgert we ,jerdr0riö’ 
restriktiv ernährten Schweine die hochwertigsten Schlachtkörper lief VruPP0 
bei 25 % verlängerter Mastzeit gegenüber der H-Gruppe. Schweine der inen, <
tigen zwar gegenüber der H-Gruppe eine 10 % längere Mastzeit, haben aber « 
Schlachtkörperwert wie die M-Gruppe und die günstigsten Werte im Energi d0r *
Masse: Im Massebereich um90±20kg Schlachtkörpermaese sinken gleichermaßen D0fA 
an Fleischteilstücken und an Muskelfleisch ln einer Größenordnung von 1  
t»il an Produktionsfleisch, der auch das intermuskulär_e Patt jnit.Beinhalt6



•6s AufiaaefBr‘rV n^ o 2^ f*tkat09oriar1 81eigen'dle^Anteile~Ü nterschiediTcYrrV/ährend- 
a 8kulären P«iJa= ? ? mit zunehmender Maeee wachet, bleibt der Anteil des inter- 
1 teil IntBrm11^ i91 2* Demnacb haben schwere Schlachtkörper bei vergleichbarem
tUch im Näh mU8kularen Fettes mehr Auflagefett. Das läßt sich aber leicht abt%nn körn.:'8 Nährwert zeigen sich ähnliche U n t e r a r m e «  T.S"! ®D,t,renri

im r et i e s  menr AuTiagetett. Das läßt sich aber ieicht abtrenr,an
'2°2Per ü b e ^ q ^ k  ?Hi9öh 8h°2 ai?nliche Unterschiede. Die eßbaren Teile der Schlacht? 
Piff:8hr P«t? u n ^ ? T ! l e n ^ e r tprnt^!!ar? r 8Le , k?-bz" ^ 99 k?> «nthalten

Or|
%  mehr »«urmmasse oer isruppen 82 kg bzw. 99 ka) enth

tlfferenz ** 1 ^ weniger Protein. In den aufgeführten Fleischarten sind die
ch8k®lfleiaeh f°°h *eitaua geringer. Das heißt, daß insbesondere in dem fettarmen 
5hen Gehalr?h ? hl von ¿e«hten als auch schweren Schlachtkörpern etwa mit glei­
c h  2un^m2nHtencZ2 / eChnen }St * T" der Tendenz verschlechtert sich zwar bedingt q»_.._nenm0naen F6t tsnsstz . die RrhlarhfirnpnarTiioommnnn.s..____ ■ ____i ■ .,9
9rn 
8

*ü Öü

& r ch z ü n e h S t e n  zu rechnen ist. Inder Tendenz verschlechtert sich zwar, bidinqt t 
vie Größ2nnrHnden J0ttnn?rtz' die Schlachtkörperzusammensetzung mit zunehmender Masse

S s r  :nQuri;s?!t2rzSi:i::u*;::,,.i:s!Bt jedoch' daß auch von achwer0n
Dft öörgentftHnUS k"k0lla A i3t ersichtlich, daß bei gleicher Masse Sauen im Vergleich
e!!l!9egenüblr s?hpnhRrrrn«AnthilAa,2iFl8|3Chtei;L85ücken und Auflagefstt aufweisen^ 
S»hiedlirh ? 1 S suS 9 mehr Auflagefett. Beide Geschlechter reagieren Jedoch unter* 
t!Uen d e r V r r  Veränderungen im Ernährungeniveau. Der höchste Schlachtwert wird für 
b®.renerqie “GruP°e, mit, ni®drigem Ernahrungsniveau ausgewiesen. Eine Zugabe an Fut- > 
Sa,1 Öörgen n! L  einer stärkeren Differenzierung im Fettansatz als!
D? ®n 3,6 i /  i ? 2 1ül Antail Autlagefett betragen bei Borgen 2,3 %, bei 
d 9 Schi” u ® Vergleich der N- und H-Gruppe. a
Schi* DleaWirk?2?SHo?8Ktnnlei!38tKUn9 8celii weS0ntlichsten wertbestimmenden Faktor 
A?tlachtknr U°9 der beschriebenen Einflußfaktoren bedingt eine große Varianz des
’s 9ab® ohnrB:rurcksirht SChW0Hine zur Schlachtung. Bei d^r Vermarktung eteh^die 
¿aM^nden 2r®!I kSiChti?Un9 dleser Faktoren die Schlachthälften nach den wertbe- 
v»8nl99ünqen^intH?o0rc.ZUk,klafSlfcf 18r6u ” Elne exakte Bewertung erfordert jedoch die 
d,nn nicht «nn dl®.Ge*''ebearten Fleisch, Fett, Knochen oder zumindest in Teilstück 
ß!9 Teu2*..8?9ar dle Anfertigung chemischer Analysen. Häufig ' - - - - - -
On‘V6rtunn UCke zür Ermittlung des Anteils an Fleischteilstüc
jfti ,aiJqf,-1«i “ _ . niiuxyson. nau i a □ wird die Zerleauna in
'ntBrtun9 verwandt de® Anteils an Fleischteilstücken als MaßstabSfü? die
0 e^chien«rwandt. Tabelle 4 zeigt Jedoch über die Korrelationen, daß deutliche 
(l69) bestehe,20 der9l0ichen Maßstäben wie Fleisch- und Proteinanteil (r = 0,88 bzw. 
tün* '0,26 hi?* n 1? m War.,niedr£9ü aber deutliche negative Korrelation zur Masse 
C 9 hi n . , T ° J 1 0 2  w a i s t  auf di0 Notwendigkeit der Berücksichtigung bei der Bewer 
Hf.^ktzeiten ?fcn0ho2 o T er mit erfaßt. Am Schlachtband sind jedoch innerhalb 
dJizierUnr, ~ iT u5 Bekunden Zerlegungen und chemische Analysen für die Klas-
Un?9n ausrlirhChA ra09Ti°h.Deshalb sind Hilfsmerkmale und Verfahren notwendig, mit 
9 klassi!1?hend 9®n5u u"d kostengünstig in kurzer Zeit die Schlachtkörper bewertet 

iziert werden können. Haufio werden diese noch kombiniert mit sublsktiver

?lnSchatl cb inCZun9en* Mit Einführung der Schlachtkörpervermarktung wurde und wird aucn 
h r'denc..yerscbiödsnen Ländern die Rückenspeckdicke zur Bewertung genutzt. Auch der 
t 6 Lei«!rke“Speck“Quotiant (LSQ) nach Pfeiffer, Falkenberg (1972) fand Eingang in 

te stUngsprüfung und Klassifizierung. Verschiedentlich kommen bereits auch rela- 
(.®r Merk8 falschtkörperklassifizierungsgeräte ZUm Einsatz, die Meßergebnisse mehre- 
a ^fSmaKiüale' verrecbnet über multiple Regressionen nutzen. Stets werden diese 
9®tzün rkmale und deren Kombinationen korreliert mit der Schlachtkörperzusammen- 
S ktlvi Eindeutig ist weltweit das Bemühen zu erkennen, die Klassifizierung zu ob- 
t!?^schtk0n' Tabelle 5 zeigt eine Auswahl einfacher und kombinierter Messungen am 
■bpd dah °rPer in Korrelation zu dieser Zusammensetzung. Für die Rückenspeckdicke 
t8n» m ,. -i ®ine Korrelation von r = -0,58 zum Anteil an Fleischteilstücken ausgewie-
11 "-ehr dem erreicht man r = -0,77 und mit multiplen Korrelationen r> 0,8Ö. 

r i2£en Untersuchungen in der DDR (Gastmann, Bornemann 1983; Küchenmeister,
hat sich der Quotient aus Speck- und Fleischmaß am Lendenspiegel über 

Kjate Pes M. gluteus medius mit einer Korrelation von r = -0,76 als geeignet für.fl J. Q o  o  . r  ---------------- -------------- ----- -----------  ----------  ■ • ■ ’ -  —— -  ■ « r w. .  . — y v . u x y i . u u  I U I

dQr Schi ltlziLerun9 erwiesen. Dieser Quotient ist seit 1984 Grundlage der Einstufung 
Sch...?- tkdrPer der DDR• Er wird auch in der Züchtung bei der Leistungsprüfungr S L,
(ArB6T‘ne verwendat • Da 03 verschiedene Möglichkeiten der Messungen am Lendenepie- 

P-9® M e R 1 Unl den M * g^uteue medius) gibt (Küchenmeister, Ender u.a. 1984), sind ge-i
ür
0anSchliKoaSSifizierun9 wurden relativ einfache Geräte entwickelt. Dieses Verfahren 
ts ln Akk ich der Gerate garantieren ein gutes Verhältnis von Aufwand/Genauigkeit. 
81 ®uf  ̂ darg0atellte Quotientenmeßschieber (Patent Küchenraeist er 1984) arbei- 
Cr9s8£imechaniscRer Grundlage. Das Gerät wird in allen Schlachtbetrieben der DDR 
Sn Göräi1* Abb. 2 ist die elektronische Variante bei der Messung vorgastellt. 
s?9Ck/F?t? W0rden in den geteilten Rückenmarkkanal eingehakt und auf die Trennlinie 

9rWei l8Cb 80Wie die Außenkante eingestellt. Dar Quotient wird direkt zweckmäs- 
■6r 6 als 9anze zw0i®t0lliga Zahl angezeigt. Er bildet unter Berücksichtigung
jjäeb, ia0btkörpermasae die Grenzwerte für die Qualitätsklassen. Eine Überprüfung 
¿6 Ti. “ der Klassifizierungsvorgang in 19 sec /Tier für eine Tagesschlachtung vor) 

9r8it 8r0n durchführbar ist. Diese Aussagen wurden mit der Klassifizierung von 
mehreren Millionen Schlachtschweinen bestätigt.

Vorschriften erforderlich



Tabelle 1: Einfluß der Ernährungsinteneität

Variante Hoch(H) Mittel(M) Niedrig(N) Wechsel (N/H)
Ernährungsinteneität 100 % 85 % 73 % 73/100 %

Net tozunahme g 482 429 377 417
Schlachtkörperma88e kg 08.1 86,9 84,6 85,3
Fleischteilstücke % 47.4 48,9 49,5 48,9
Auflagefett % 20,3 18.5 17.9 18.4
Fleisch % 60,8 61.3 61.2 60.6
Fleiechfett % 23.2 21.4 20,7 21.5
Knochen u. Schwarten % 12,9 13,9 14,6 13.2
Protein % 14,6 14,9 15,6 14,8
Fett- % 38,8 37.1 35.7 36,2
Energieaufwand KEFs/kg

e
2.35 2,36 2,40 2.15

Tabelle 2: Schlachtkörperzusammensetzung bei unterschiedlicher Masse

Fleischt eilstücke %

< 90 kg 
50,0

> 90 kg Schlachtkörperaa®9® 

49,1
Produkt Ionsfleisch % 57,1 56,5
Fetteile % 24,5 26,3
Knochen % 11.6 10,7
Muskelfleisch % 50,4 49,3
Auflagefett % 23,1 25,4
intermusk. Fett % 7.5 7,6
Schlachtkörper o.Knochen 

Protein % 14.2 13,5
Fett % 28,8 30,6

ptuskelfleisch
Protein % 20,5 19,8
Fett % 8.3 7,9

fl. long. dorai 
Fett % 1.8 2.0

Tabelle 3; Schlachtkorperzusammensetzung von Borge und Sauen

Fütterungsvartante
Schlachtkörpermasse kg 
Fleischteilst. %
Fleisch X
Auflagefett %
Knochen Sb

Tabelle 4: Korrelationen 
zueinander (n

Nledrlg(N) Hoch(H) insges. Niedrig(N)
99,8 99,9 101,3 100,3
51.7 49,5 50,2 52,6
71,6 70,8 71,0 72,8
16,1 18,4 17,5 15,6
12.3 10,8 11.5 11,6

Sauen
Hoch(H

101.1
49,0
70.3
19.2
10.5

insg' 
100 
51 
72
i.6
ll

einiger Merkmale der Schlachtkörperzusamraeneetzun9
■ 248)

Fleisch Protein Fett Schlachtkc
% % * kg

Fleischteilstücke % 0,88 0,69 -0,83 -0,26
Fleisch % 0,72 -0,77 -0,12
Protein % -0,75 -0,10
Fett % 0,35

Tabelle 5: Korrelationen am Schlachtkörper gemessener Merkmale zur Schl®0*1 
kerperzusammeneetzung (n ■ 248)

Fleischteilst. Fleisch Protein

Rückenspeckdicke 
Speckstärke Spitze 
M. gluteus medius 
Fleischmeß M.glut.med. 
Quotient Speck/Flelechmaß 
Mitte M. gluteus medius 
LSQ
10 Flelsch-u.Speckmaße an 
Rücken und M.glut.med. so­
wie Masse Schlachtkörper

% % %
0.621 o ui CD -0,50 -0,38

-0,67
0,16

-0,76

-0,61
0,31

-0,73

-0,49
0,26
-0,56

0,67
-0.09
0,74

-0,77 -0,76 -0,62 0.74

0,85 0,81 • -

Fett
%
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