Welche Fleischqualitét
ist zu erwarten?
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WEIDEHALTUNG  Der Begriff Fleischqualitét umfasst viele Eigenschafien. Neben fetiarm, zart
und geschmackvoll bestimmen beim Konsumenten auch andere Empfindungen und Vorstellungen
die Quadlitat. Die Freilandhaltung wird dabei oft mit besserer Fleischqualitét assoziiert.

Giuseppe Bee,
Forschungsanstalt
fir Nutzfiere {RAP),
1725 Posieux
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ie Untersuchung wurde von
DDezember 2001 bis April 2002

an der Forschungsanstalt fiir
Nutztiere (RAP) durchgefiihrt. Je 20
Kastraten und 20 weibliche Schweine
der Rasse Edelschwein wurden im Fiit-
terungsversuch eingesetzt. Bei Ver-
suchsbeginn war das durchschnittliche
Lebendgewicht 23 kg. Die Halfte der
Tiere wurde wihrend der ganzen Mast
entweder im Stall oder auf der Weide
gehalten. Den Tieren auf der Weide
standen zwei mit einem Strohbett aus-
gelegte Iglus zur Verfiigung. Futterau-
tomat und Wassertrinke waren rund
180m von den Iglus entfernt. Die
durchschnittliche Aussentemperatur
betrug 5°C und 8°C in den Iglus.
Die Maxima bzw. Minima wiihrend
der Mast lagen zwischen 22°C und
~8°C. Im klimatisierten Stall betrug
die  durchschnitiliche Temperatur
20°C. Beiden Gruppen stand das glei-
che Jager- und Ausmastfutter zur Ver-
fiigung.

Mastleistung Die Weidetiere hat-
ten einen um 15 % héheren Futterver-
zehr. Gleichzeitig waren die Tageszu-
nahmen um !7% geringer

{Tabelle) und somit war wie

erwartet die Futterverwer-
tung entsprechend schlech-
ter {-=16%; Tabelle) als bei
der Stallgruppe. Trotz der
schlechten Mastleistung muss
aber klar darauf hingewiesen

werden, dass auf der Weide gleich-
wohl Tageszunahmen im Bereiche von
900 g/Tag erreicht wurden. Erwar-
tungsgemiiss waren die Tagezunahmen
der weiblichen Tiere im Vergleich zu
den Kastraten sowohl im Stall wie auch

Schweine erreichen eine im Vergleich zv Stallhaltung vergleichbare, wenn
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nicht bessere Fleischqualitdtl, wenn sie wéhrend der Mast geweidet werden.

auf der Weide um durchschnittlich
90g/Tag geringer.

Es stellt sich die Frage, weshalb die
Tiere auf der Weide geringere Mastlei-
stungen aufwiesen. War die erhdhte
physische Aktivitit oder waren die va-
riierenden klimatischen Bedingungen
dafiir verantwortlich? Die vorliegen-
den Daten erlauben keine eindeutige
Aussage welche der beiden Faktoren
bedeutender war. Untersuchungen un-
ter Laborbedingungen haben aber ge-
zeigl, dass trotz erhohter physischer
Aktivitit das Wachstum von Schwei-
nen unter ad libitum Bedingungen
nicht beeintriichtigt wird. Bei tiefen
Umgebungstemperaturen hingegen ist
das Wachstum auch unter ad libitum
Bedingungen markant reduziert, da der
Bedarf an Futterenergie zur Erhaltung
der Kérpertemperatur deutlich an-
steigt. Dies hat zur Folge, dass weni-
ger Futterenergie fiir den Muskelan-
satz zur Verfiigung steht.

Schlachtleistung Da alle Tiere bei
einem durchschnittlichen Lebendge-
wicht von 105 kg geschlachtet wurden,
war erwartungsgemiss das warme
Schlachtgewicht der Tiere auf der Wei-
de und jener im Stall nicht unter-
schiedlich und betrug 85 kg. Hingegen
war der Magerfleischanteil der Tiere
auf der Weide um 3 % hoher (Tabelle)
und der Anteil des Auflagenfettes
entsprechend tiefer als bei den Tieren
im Staltl. Dieser Unterschied war
hauptsiichlich auf das héhere Gewicht
des abgespeckten Karrees und der ab-
gespeckten Schulter zuriickzufiihren,
Unabhéngig von der Haltungsform
waren die weiblichen Tiere magerer
als die Kastraten.

Nahrstoffqualitdt In den unter-
suchten Fleischstiicken zeigten sich
nur im Kotelett Unterschiede in der
grobchemischen Zusammensetzung.
So war bei den Tieren der Weidegrup-
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pe der intramuskulire Fettgehalt des
Koteletts um fast einen Drittel gerin-
ger (Tabelle). Dieser Unterschied war
ausschliesslich auf den héheren totalen
Wassergehalt des Muskels zuriickzu-
fiihren. Es soll aber an dieser Stelle
klar darauf hingewiesen werden, dass
sich die Gehalte des intramuskuliren
Fettes im gewiinschten Schwankungs-
bereich bewegten. Aus Priferenzstudi-
en ist bekannt, dass intramuskulire
Fettgehalte von 2% vom Konsument
hinsichtlich dem Aussehen (wichtiger
Aspekt fir das Kaufverhalten), dem
Geschmack und der Textur bevorzugt
werden. Unsere Untersuchungen ver-
deutlichen aber, dass bei sehr fleischi-
gen Rassen, die genetisch bedingt
einen geringen intramuskuliren Fett-
gehalt aufweisen nicht fiir eine solche
Haltungsform geeignet sind, weil da-
mit gerechnet werden muss, dass der
intramuskulire Fettgehalt zu tief aus-
fatlen konnte und sich dies nachteilig
auf die Genussqualitit auswirken kann.

Weidetiere haben einen
hoheren Fulterverzehr bei
schlechterer Verwerlung.

Fettqualitat Aligemein konnte fest-
gestellt werden, dass das Fett der Wei-
detiere ungesiittigter war. Dies trifft so-
wohl fiir das Auflagenfett wie auch fiir
das intramuskuliire Fett zu. Mehrere
Griinde sind fiir diese Veriinderung
verantwortlich. Von Bedeutung sind
die Menge des angesetzten Korperfet-
tes sowie die Menge an verzehrlem
Mast- und Griinfutter. Wie schon er-
wiihnt war der Korperfetlansatz bei
den Schweinen aul der Weide deutlich
geringer als bei denen im Stall, Dies
hat zur Folge, dass die iiber das Futter
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aufgenommenen mehrfach ungesiittig-
ten Fettsiuren in weniger Fettgewebe
eingeiagert werden und somit thr An-
teil ansteigt. Zudem zeigl sich deut-
lich, dass die mehrfach ungesittigten
Fettsiuren die einfach ungesittigten
Fettsduren verdringen. Dieser Effekt
wurde verstiirkt, da die totale Aufnah-
me an Mastfutter markant hdher war
und deshalb mehr Fuuerfett aufge-
nommen wurde. Erwartungsgemiss
wurde im Kérperfett der Weidetiere
der Gehalt an Linolensiure — eine
omega-3-Fetisiiure mit drei Doppel-
bindungen — deutlich erhtht. Damit
musste gerechnet werden, da die Lipi-
de im Griinfutter auf der Weide hohe
Anteile an Linclensiure enthalten.
Unsere Beobachtung  verdeutlicht,
dass obwohl das Mastfutter zur freien
Verfiigung stand, die Schweine das
vorhandene Griinfutter auf der Weide
gefressen haben. Sind diese Veriinde-
rungen in der Fettsiurenzusammenset-
zung von erndhrungsphysiologischer
oder technologischer
Bedeutung? Aus Sicht
der menschlichen Er-
ndhrung ist ein Ver-

Fett von Weidetieren
ist in der Regel
vngesdttigter.

hiiltnis von omega-6- {Linolsiiure und
deren Derivate) zu omega-3-Fettsiiu-
ren (Linolensiure und deren Derivate)
von unter 10:1 anzustreben. Dieses
Verhiiltnis wurde im intramuskuliiren
Feit des Koteletts (Tabelle) durch die
Weidchaltung markant verringert, was
ausschlicsslich auf die deutlich hihere
Einlagerung von omega-3-Fettsiiuren
aus dem Griinfutter zuriickzufithren

Tageszonahmen (g/Tag) 900
Futterverwertung (kg/kg) 274
Magerfleischanteil (%) 54.83
Intramuskulires Fett (%) 1.9
né:n3 Fettsiioren im 9.39
intramuskuléren Fett

Fettzahl 60.7
Wasserbindungsvermdgen (%) 21
Farbhelligkeit (L*) 47.2

ist. Es stelli sich zudem die Frage, ob
der hohere Anteil an ungesittigten
Fettsiuren die Verarbeitungsqualitét
negativ beeinflusst. In den Schweizer
Schlachthéfen wird die Fettzahl — ver-
gleichbar mit der Jodzahl - als Qua-
litdtskriterium fiir die Oxidationsstabi-
litat und Konsistenz von Fettgewebe
angewandt. Die Messungen werden in
der Riickenspeckaussenschicht durch-
gefiithrt. Dabei werden Werte im Be-
reich unter 62 angestrebt um eine hohe
Oxidationsstabilitit und Konsistenz zu
garantieren. In der vorliegenden Unter-
suchung war erwartungsgemiss die
Fettzahl im Auflagenfett von Tieren im
Stall um durchschnittlich 3 Einheiten
geringer als bei den Tieren auf der Wei-
de. Trotzdem lagen die Werte auch bei
den Tieren auf der Weide im ge-
wiinschten Bereich (60.7) und entspra-
chen somit der geforderten Qualitiit.

Fleischqualitéat
Die Untersuchungen
zur  Fleischqualitit
stiitzten sich auf
Hilfskriterien, mit de-
nen sich die wichtig-
sten Qualititsabwei-
chungen in Form von
PSE (pale, soft, exu-
dative =blass, schlaff
(offene  Struktur),
wiissrig) oder DFD
(dark, firm, dry =
dunkel, fest, trocken) feststellen las-
sen. Es handelt sich dabei um pH-Mes-
sungen 45 Minuten und 24 Stunden
nach der Schlachtung. Der Fleischfeh-
ler PSE zeichnet sich dadurch aus, dass
der pH-Went schon kurz nach der
Schlachtung unter 5.8 liegt. Der
schnelle pH-Abfall hat zur Folge, dass
das Fleisch viel Wasser verliert und zu-
dem schr hell erscheint. Bei DFD hin-
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Qualitatsmerkmale von Fleisch und Fett

o Néhrstoffqualitat: Gehalt an Eiweiss, Fett, Mineralstoffen
und Vitaminen.

* Verarbeitungsqualitiit von Fleisch: Farbe, Safthaltevermégen.

* Verarbeitungsqualitéit von Fett: Konsistenz, Fetigehalt,
Fetifarbe.

» Genussqualitit: Geruch, Geschmack, Zartheit, Saftigkeit,
Textur.

* Hygienequalitih: Mikrobieller Status, Fremdstoffstatus.

gegen sinkt der pH-Wert nicht im ge-
wiinschten Masse ab und liegt auch 24
Stunden nach der Schlachtung
noch bei iiber 6.0. DFD-
Fleisch zeichnet sich durch
eine unerwiinscht dunkle
Farbe aus und ist sehr
trocken. Beide Fleisch-
fehler sind in dieser
Form unbedingt zu
vermeiden, da sie so-
wohl die Verarbeitung
wie auch die Vermark-
. tung von Frischfleisch
- Dbeeintrichtigen.
Sowohl bei den Tieren
auf der Weide wie auch bei
denen im Stall tratern weder
PSE noch DFD auf. Die pH-Werte la-
gen in beiden Gruppen 45 Minuten

«Mein

nach der Schiachtung bei 6.3 und 24
Stunden spiter bei 5.5. Im Schinken
wurden geringere pH-Werte 24 Stun-
den nach der Schlachtung (0.1 Ein-
heiten) bei den Tieren der Weide-
gruppe festgestellt, die aber keine
negativen Auswirkungen auf Qua-
lititsparameter wie das Wasserbin-
dungsvermogen oder die Fieischfarbe
hatten. Hingegen war das Wasserbin-
dungsvermégen der Koteletts der
Weideschweine um 16 % schlechter
als bei jenen im Stall (Tabelle). Das
verminderte Wasserbindungsvermd-
gen konnte eine Konsequenz des tie-
feren intramuskuldren Fettgehaltes
sein. Beziiglich der Tauverluste (=
Saftverlust beim Auftauen von gefro-
renem Fleisch) traten keine Unter-
schiede zwischen den Verfahren auf.
Die Koteletts der Tiere aus der Wei-
degruppe waren dunkler {geringerer
Farbhelligkeitswert (L*)-Wert; Tabel-
le). Diese Veriinderung ist mdglicher-
weise direkt auf die Weidehaltung
zuriickzufiihren. Wiederum ist es
schwierig zu beurteilen ob die erhh-
te physische Aktivitit oder die klima-
tischen Bedingungen Grund fiir die
dunklere Fleischfarbe war. Weiter-
fiithrende Untersuchungen haben aber

verdeutlicht, dass die histologische
Zusammensetzung sowie metaboli-
sche Parameter der Muskeln (Stoff-
wechsel des Muskels) durch die Hal-
tung auf der Weide veréndert wurden.

Folgerungen Es hat sich gezeigt,
dass bei angepasster Fiitterung trotz
klimatisch suboptimaler Bedingungen
sehr gute Mastleistungen erzieit wer-
den konnen. Trotzdem muss im Ver-
gleich zur Stailhaltung beim Weiden
mit einem erh&hten Futterverzehr und
einer geringeren Mastleistung gerech-
net werden. Positiv wirkt sich diese
Haltungsform auf den Mager-
fleischanteil aus, ohne dabei die Verar-
beitungsqualitiit des Fettgewebes ne-
gativ zu beeinflussen. Das Griinfutter
beeinflusst die Fettzusammensetzung
positiv, Die Verinderungen des intra-
muskulédren Fettgehaltes und des Was-
serbindungsvermégens lassen den
Schluss zu, dass der Geschmack (Zart-
heit, Saftigkeit) durch die Weidehal-
tung nicht negativ beeinflusst wurde.
Deshalb ist zu erwarten, dass eine mit
der Stallhaltung vergleichbare - fiir ge-
wisse Eigenschaften sogar bessere -
Qualitit mit der Weidehaltung erzielt
werden kann. |
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«Filr mich ist das keine Frage. Dort wo man die Erzeugnisse von unserem Hof kaufen kann, dort kaufe ich auch fiir uns selber ein: im Volg, unserem
Dorfladen. Ich bin fiir Solidaritat, so profitieren alle. Wie sehen Sie das, wo kaufen Sie ein? Der ﬁ'ische Volg. Ganz meine Wellenlinge.»
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