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Der wesentlichste Faktor des Schlachtkdrperwertes besteht in der Zusammenseb
Sehlachtkdrper in Teilstiicke, Grobgewebe und Niahrstoffe. Dieser wird neben d
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Ziichtung vor allem durch das Alter / Masse des Tieres, die Fﬁtterungsintenslga

das Geschlecht bestimmt., Mit zunehmender Masse sinken im Bereich von 70 bis

Schlachtkdrpermasse der Anteil an Fleischteilstiicken und das Muskelfleisch o
ca. 1 %, weniger der Anteil Prodiktionsfleisch. Das Auflagefett stelgt dagegel 0D

ca. 2 %, weniger das . intermuskuldre Fett. Trotz einer relativ niedrigen KOIT

t
eld pel

des Fleischanteils zur: Schlachtkdrpermasse (r = 0,2) sollte dieser 7us ammenhans Jer®

der Klassifizierung beriicksichtigt werden, um eilnen hohen Fleischanteil iﬂggi

auch bei Schweinen zu erreichen. Bel gleicher Masse liefern restriktiv ernd
zwar hochwertigere Schlachtkorper allerdings bei 25 % verléngerter Mastzeite

intensive lizst fiihrt zu einem um 3 % erhdhten Fettgehalt bei 1 % niedrigerem®

teinanteil., Sauen weisen im Vergleich zu Borgen einen hoheren Fleischanteil
wobei der bessere Schlachtkdrperwert auch be hdhe ren Endmassen erhalten ble

Die Bildung der Gualitédtsklassen sollte auf der Grundlage objektiv meabaregfsme

erfolgen. Fiir die Klassifizierung im Schlachtbetrieb sind Verfahren und Hi

§i00
pros
a 5
. b te
'-161‘15"“319

erforderlich, um in wenigen Sekunden mit hoher Genauigkeit eine Aussage zul‘n gorre”
id

Schlachtkérperzusammensetzung zu treffen, Aus der Priifung vieler Merkmale i
lation zum Anteil Fleischteilstiicke, Fleisch und Fett hat sich ein Quotient

ist Grundlage der Klassifizierunsg und wird mit mechanischen und alaktroniach
gemessen.

. ;L0
Das Hauptziei der Produktion von Schlachttieren bestaht in der krzeugung Vondruer
und Fett fir die menschliche Ernéhrung. Flr die Erzeugung und Verwendung 8in

'schiedene biologisch bedingte Voraussetzungen zu beachten. Erzeugungsseitid
Einfllsse von Flitterung, ZGchtung, Haltung, Endmasse und Geschlecht (Ender:
1985). Tierseitig sind wir an die nach Teilstlicken und Geweben gegliederte

setzung der Schlachttiere gebunden, wobei noch die unterschiedliche Lok&alig®
EiweiBes und Fettes zu beschten ist.. Das Wachstum der Kdrperteile arfolgt’_da
oder weniger gleichzeitig, und jede Erzeugung von tierischen EiweiB ist mit

satz verbunden. Diese Voraussetzungen sind nur in engen Grenzen durch die_g°
EinfluBfaktoren zu steuern. Dié Gewebe Fleisch, Fett und Schwarte der Teilst
Schlachtkérpers sowie die Innenfette und die eBbaren Innereien sind die Que

EiweiB und Fett fur die menschliche Ernahrung. Bei der Vermarkt(ng der schwe
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der Schlachtung macht es sich erforderlich, diese nach ihrem Schlachtkt')l‘pe‘"",”er

werten und zu klassifizieren. Hierbei hat sich natiensl und international
Schlachtkérpervermarktung gegeniber der Lebendvermarktung als Gberlegen erwi

gen’
ar?

Fur eine exakte Bestimmung wére eine Ganzkdrperanalyse notwendig. Das ist abergi”

Schlachtbetrieb ... ht mégiich. Deshalb missen geeignete Hilfsmerkmale fur
stufung gesucht und genutzt werden., Die dazu entwickelten Verfahren werden
hdufiger mit dem Einsatz spezieller Gerate verbunden.

Erndhrungsintensitét: Mit zunehmender Ernéhrungsintensitat (Tab. 1) sinkt Ly
cher Masse von niedriger (N) zu hoher (H) Ernshrungsintensitét der Anteil 1
stiicke um 2 % und etwasgeringer ebenfalls der Fleischanteiliaber auch der A
chen um 1,7 %. Diese Differenzen werden aufgefillt durch den mit der Ernahry

sitdt steigenden Fettanteil., Hinsichtlich des Energieaufwandes /kg weicht ut

\/H-Gruppe deutlich von den librigen ab. Neben dissem gegeniiber mittlerer(M)

rungsintensitét um 10 % glnstigeren Energieaufwand durch Einflisse von gffek
kompensatorischen Wachstums werden zu M weitgehend vergleichbare positive we
Schlachtkérperwert erreicht, Hier deutet sich offensichtlich eine glinstig@ K

von Aufwand, Ertrag und Qualitédt an. Mit zunehmender Ernéhrungsintensitét s.“d

falle der Proteingehalt um 1 %, und der Fettgehalt steigt um 3 % weitgehen
im Tier- und Schlachtkdrper. Aus den Ergebnissen kann geschluBfolgert werdef
restriktiv ernéhrten Schweine die hochwertigsten Schlachtkdrper liefern, @

bei 25 % verlangerter Mastzeit gegeniber der H-Gruppe. Schweine der N/H-Gr“ppa
tigen zwar gegeniiber der H-Gruppe eine 10 % langere Mastzeit, haben aber ein
Schlachtkérperwert wie die M-Gruppe und die giinstigsten Werte im Energiead
Masse: Im Massebereich um90t20kg Schlachtkdrpermasse sinken gleichermafen
an Fleischteilstiicken und an Muskelfleisch in einer GréRenordnung von 1 %
tail an Produktionsfleisch, der auch das intermuskulédre Fett mit bainhaltet:
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nem Speck- und FleischmafB am M. glutaeus medius (r=0,75) als geeignet erwiesen~rﬂw"




Weny-
hgigz;“stark.‘Von den“Fettkategorien'steigsn‘qie‘Anteile”Uhterschiedlich;“Wﬁhrend
Mskulnlagefett um 2 % mit zunehmender Masse wéchst, bleibt der Anteil des inter=
&Weiiare” Fettes gleich. Demnach haben schwere Schlachtkdrper bei vergleichbarem
Augh ™y &ntermuskularen Fettes mehr Auflagefett., Das 14Bt sich aber leicht abtrennen.
Rmbelm"Nahrwert zeigen sich &hnliche Unterschiede. Die eRbaren Teile der Schlacht-

2 mr Uber 90 kg(durchschnittliche Warmmasse der Gruppen 82 kg bzw. 99 kg) enthalten
Difkehr Fett und 1 % weniger Protein. In den aufgefihrten Fleischarten sind die
Mmkeie?zen Jedoch weitaus geringer. Das heiBt, daB insbesondere in dem. fettarmen
( fleisch sowohl von leichten als auch schweren Schlachtkérpern etwa mit glei=
Qupo 2haltsweérten zu rechnen ist. In der Tendenz verschlechtert sich zwar, bedingt
pieg 2unehmender Fettansatz, die Schlachtkdrperzusammensetzung mit zuneh
8rn ro%“nerdnunq der Differenzen besagt jedoch, daB auch von schweren Schlachtkér- '
Gesch§ufe Qualititen zu erzeugen sind,
2y g 9CHt: Aus Tabelle 3 ist

ender Masse,

5 : sichtlich, daB bei gleicher Masse Sauen im Vergleich
Dw@ergéﬁqe:n n hdéheren Anteil an Fleischteilstiicken und Auflagefatt aufweisen. :
Shiegi”““@r 1aben Bérge mehr Auflagefett. Beide Geschlechter reagieren jedoch untert
S ich auf

Verénderungen im Erndhrungsniveau,
ruppe mit niedrigem Ern&hrungsni
hrt aber bei Sauen zu einer
Differenzen im Anteil Auf
4 ich der N- und H-Gruppe.
nmensetzung stellt den wesentlichsten wertbestimmenden Faktor
beschriebenen EinfluBfaktoren bedingt eine groBe Varianz des

Der héchste Schlachtwert.wird fir

veau ausgewiesen, Eine Zugabe an Fut-

stérkeren Differenzierung im Fettansatz als
f 5 % bei

R o

ett betragen bei Bérgen 2

8 der Schweine zur Schlachtung. Beai der Vermarktung eteht die
J r i g : Ve g
Mmer ° Berlcksichtigung dieser Faktoren die Schlachth&lften nach den wertbe-
Zerl Nden Kriterien zu klassifizieren. ne exakte Bew

rtung erfordert jedech die
Fett, Knochen oder zumindest in Teilstiicke
ogar die Anfertigung chemischer Analysen. Haufig wird die Zerlegung in
ke zur Ermittlung des Anteils an Fleischteilstiicken als MaRstab fiir die
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Orsch rwandt., Tabelle 4 zeigt jedoch (iber die Korrelationen, daB deutliche
Q@g)“CJlEde Zu dergleichen MaBstaben wie Fleisch- und Proteinanteil (r = 0,88 bzw.
b wn-Stehen, Die zwar niedrige aber deutliche

negative Korrelation zur Masse

bis -0,10) weist auf die Notwendigkeit der Beriicksichtigung bei der:Bewer

£ s Sie wird ohnehin immer mit erfaBt. Am Schlachtband sind Jjedoch innerhalb

1fizi..%8iten von 15 - 25 Sekunden Zer egungen und chemische Analysen fiir die Klas-

dW@n ~rung nicht méglich. Deshalb sind Hilfsmerkmale und Verfahren notwendig, mit

tng klfugreichend genau und kostengiinstig in kurzer Zeit die Schlachtkdérper bewertet
“%8ifiziert werden kénnen. Haufia werden diese noch kombiniert mit subiektiver

tup v, 26

1 .

’Wgﬁch“tZUngen. Mit Einflhrung der Schlachtkdérpervermarktung wurde und wird auch
Leng,." verschiedenen Léndern die Rickenspeckdicke zur Bewertung genutzt. Auch der
“@ ehstérkewSpuck-Quctiemt (LSQ) nach Pfeiffer, Falkenberg (1972) fand Eingang in
ty cSistunggy Gfung und Klassifizierung. Verschiedentlich kommen bereitsAauch rela-
ep Meur@ Schlachtkbérperklassifizierungsgerdte zum Einsatz, die HeBargebn1§se mehre-
M) ¢ orkmale, verrechnet Gber multiple Regressionen nutzen. Stets werden diese

%tz Merkmale und deren Kombinationen korreliert mit der Schlachtkérperzusammen-

3

JMQi“Q- Eindeutig ist weltweit das B
Sch axleFEHo Tabelle“5 zeigt eine Aus
Wipg jhtkOFpur in Korrelation zu dies
Sgn Yabej

nihen zu erkennen, die Klassifizierung zu ob-
hl“einfacher und kombinierter Messungen am
mmensetzung. Fir die Riuckenspeckdicke
T 84 eine Korrelation von r = =0,58 zum Anteil an Fleischteilstiicken ausgewie-
I”é Mit dem LSQ erreicht man r = =0,77 und mit multiplen Korrelationen ry» 0,80.
&We%hrereﬂ Untérsuchunqon in der DDR (Gastmann, Bornemann 1983; KUchenmeister,
Sor 85) hat sich der Quotient aus Speck- und FleischmaB am Lendenspiegel uber”'J
diq Witte des M. gluteus medius mit einer Korrelation von r = =0,76 als geeignet fur
dars RS8ifizierung erwiesen. Dieser Quotient ist seit 1984 Grundlage der Einstufung
dgp oC! achtkérper in der DDR. Er wird auch in der Zichtung bei der Laistungsprufupg
98]  fNWeine yerwendet. Da es verschiedene Mdglichkeiten der Messungen am Lendensplg—
Ng s( eal um den M, gluteus medius) gibt (Kichenmeister, Ender u.a. 1984), sind ge-
Mir 4y ®Bvorschriften efforderlich.
Lo 3sifizierung wurden relativ einfache Geradte entwickelt. Dieses Verfahren
Blich der Gerdte garantieren ein gutes Verhéltnis von Aufwand/Genau1gkei§.
1 dargestellte Quotientenmefschieber (Patent KUchenmeistgr 1984) arbei=-
chanischer Grundlage. Das Gerat wird in allen Schlachtbetrieben doerDR
GsetZt- In Abb. 2 ist die elektronische Variante bei der Messung vorgestellt.
%eckeréte werden. in den geteilten Rickenmarkkanal eingehakt und auf die Trennlinie
%QQF/F @isch sowie die AuBenkante eingestellt. Dsr Quotient wird dirﬁkf ;weckmas-
qensweise als ganze zweistellige Zahl angezeigt. Er bildet unter BOFU?KBIChElgUﬁg
BrQ&bchlachtkbrpermasse die Grenzwerte fir die Qualitétskl sen. Eine Uberprifung
svorgang in 19 sec /Tier flr _eine Tagesschlachtung von

5400 2. 98B der Klassifizieru ' ' ' sch
Srey ‘eren durchfihrbar ist. Diese Aussagen wurden mit der Klassifizierung von
'S mehreren Millionen Schlachtschweinen bestétigt.
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Tabelle 1: EinfluB der Ernéhrungsintensitét

vVariante
Ernéhrungsintensitét

Nettozunahme
Schlachtkérpermasse k
Fleischteilstiicke
Auflagefett

Fleisch

Fleiechfett

Knochen u. Schwarten
Protein

Fett

Energieaufwand KEFs/kg

2032 2R 3R 2R3 10

Hoch(
100

482
88,1
47 .4
20,3
60,8
23,2
12,9
14,6
38,8
2.35

H)
%

Mittel(M)
85 %

429

86,9
48 ,9
18,5
61,3
21 .4
13,9
14,9
37.1
2,36

Niedrig(N)  Wechsel (N/H)
73 % 73/100

377
84,6
49,5
17 .9
61,2
20,7
14,6
15,6
35 .7
2,40

417

85,3
48,9
18 l4
60,6
21,5
13,2
14,8
36,2
2,19

Tabelle 2: Schlachtkdrperzusammensetzung bei unterschiedlicher Masse

Fleischteilsticke
Produktionsfleisch
Fetteile
Knochen
Muskelfleisch
Auflagefett
intermusk. Fett
Schlachtkdrper o.Knoche
Protein
Fett
Muskelfleisch
; Protein
Fett
M. long. dorsi
; Fett

3% 2R3 2R 3 R2WRIRR AR

< 90 kg

50,0
57,1
24,5
11,6
50 .4
23,1
7.5

14,2
28,8

20,5
8,3

1.8

» 90 kg Schlachtkorper®é

rebelle 3: Schlachtkorperzusammensetzung von Bdrge

Fitterungsvariante Niedrig(N)
Schlachtkdrpermasse kg 99.8
Fleischteilst. % 51,7
Fleisch % 71,6
Auflagefett % 16.1
Knochen % 32 48

Tabelle 4: Korrelationen einiger Merkmale der Schlachtkdrperzusammen

zueinander (n = 248)

Fleisch
%
Fleischteilsticke % 0,88
Fleisch %
Protein %
Fett %

Borge
Hoch(H) ins
99,9 101
49,5 50

70,8 71
18,4 17

10,8 11

Protein

0,69
0,72

49,1
56,5
26,3
10,7
49,3
25,4

7,6

13,5
30,6

19,8
S

2,0

und Sauen

Sauen nsgeﬂ '
ges. Niedrig(N) Hoch(H) 1100;
'3 10C,3 101,1 512
N ] 52,6 49,0 7215
,0 72,8 70,3 16%
,5 15,6 19,2 11
5 11,6 10,5
getzund
+ FEL
Fett Schlachtkérperm®
% kg
-0,83 -0,26
-0,77 -0,12
-0,75 -0,10
0,35

t‘
Tabelle 5: Korrelationen am Schlachtkdrper gemessener Merkmale zur schlach
kérperzusammensetzung (n = 248)

Fleischteilst.
%

Riickenspeckdicke
Speckstédrke Spitze

M. gluteus medius
FleischmeB M.glut.med.
Quotient Speck/FleischmaB
Mitte M. gluteus medius
LSQ

10 Fleisch-u.SpeckmaBe an
Ricken und M.glut.med. so~
wie Masse Schgachtkdrper

-0,58
-0,67

0,16
-0,76

~0,77

0,85

%
-0,50
-0,61

0,31
-0,73

-0,76

0,81

Fleisch

Protein

-0,38
-0,49

0,26
-0,56

-0,62

Fett

0.62
0,67
-0,09
0,74

0,74




“Abb, 1: Mechanischer QuotientenmeBschieber Q M S

Abb, 2: Elektronisches QuotientenmeBgerét E QM 1
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