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Die elektronische Nase
soll schown im Schlachthof
verhindern, dass Eber-
fleisch mit unangeneh-
mem Geruch auf die Ver-
kaufstheken gelangt. Ein
Uberblick dariiber, was
das Gerdt kann und was
es kinnen sollte.
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Wenn in der Schweiz spora-
disch Eber geschlachtet wer-
den, ist es die Aufgabe des Tier-
arztes im Schlachthof, zu be-
stimmen, ob die Schlachtk&rper
beziiglich Ebergeruch zum Ver-
zehr geeignet sind. GewShnlich
priift er dies mit einem Koch-
test. Bei diesem Test werden
Proben (Fett, Fleisch, Speichel-
driisen usw.) -von jedem
Schlachtkorper gekocht (ent-
weder im Mikrowellenherd
oder in verschlossenen Plastik-
beuteln, die in kochendes Was-
ser getaucht werden) und an-
schliessend einzeln durch Ge-
ruchswahrnehmung getestet.
Die grossen Schlachthiuser
in der Schweiz schlachten bis
zu 3500 Schweine am Tag, wo-
von gut die Hilfte mannliche
kastrierte Tiere sind. Wiirde die
Mast von Jungebern sich als al-
ternative Produktionsform ab
2009 durchsetzen, wire es un-
moglich, diese mit der oben er-
wihnten Methode zu testen und
auszusortieren. Nur ein Gerét
kann diese unattraktive Arbeit
objektiv, schnell und zuverlis-

-

Die elektronische Nase muss ihre Praxistauglichkeit im tiglichen Einsatz im
Schlachthof erst noch beweisen. (Bild: zug)

sig erledigen. Die elektronische
Nase, die im Rahmen des Pro-
jektes ProSchwein von ALP auf
ihre Niitzlichkeit gepriift wird,
kénnte solch ein Gerit sein.

Analyse der Geriiche

Das von ALP untersuchte
System sollte eine Globalanaly-
se samtlicher im Schlachtkér-
per befindlichen Komponenten
des Ebergeruchs durchfithren.
Die elektronische Nase, die auf
der Massenspektroskopie ba-
siert, ist an eine Pyrolyseanlage
gekoppelt. Letztere heizt sehr
schnell einige Mikrogramm Fett

auf Temperaturen von 300 bis
900 °C. Die Fettkomponenten
einschliesslich der an den Eber-
geruch gebundenen Substanzen
wie Androstenon, Skatol und
Indol sind folglich fliichtig und
fragmentiert. Diese Fragment-

mischung in der Gasphase wird .

sofortin die Ionisationskammer
des Massenspektrometers iiber-
tragen. Die verschiedenen ioni-
schen Fragmente werden folg-
lich in Form eines fiir jede Probe
charakteristischen Massen-
spektrums nachgewiesen. Jedes
Massenspektrum wird von che-
mometrischen  (statistischen)

Programmen mit Hilfe vorher-
bestimmter Modelle behandelt,
um zu definieren, ob die Probe
zur Normalgruppe oder gegebe-
nenfalls zur Gruppe mit Eberge-
ruch gehort.

Nachweisgrenze

Eine der grundsitzlichen
Schwierigkeiten bei der Identi-
fizierung von Schlachtkérpern
mit Ebergeruch besteht in der
Definition des Ebergeruchs. Es
wird angenommen, dass dieser
von der Konzentration be-
stimmter Substanzen abhingt
(vor allem von Androstenon

und Skatol}. Die Konzentratio-
nen, welche beim Verzehr wahr-
genommen werden, variieren
aber je nach Person deutlich.
Ohne Berticksichtigung der
anosmischen Konsumentinnen
und Konsumenten, d.h. derjeni-
gen, die Androstenon von Natur
aus nicht wahrnehmen kénnen
(etwa 40% der Bevotlkerung),
wurde ein Korrelationskoeffizi-
ent von 0.56 (1.00 entspricht ei-
ner vollkommenen Uberein-
stimmung) zwischen der Wahy-
nehmung von geschulten De-
gustatorinnen und Degustato-
ren und der Androstenonkon-
zentration ermittelt. Wihrend
sdmtliche Proben mit mehr als
1.5 mg/kg Androstenon von al-
len mit 100-prozentiger Sicher-
heit erkannt wurden, besteht
unterhalb von 0.7 ppm hinsicht-
lich der Prisenz von Eberge-
ruch keinerlei Sicherheit mehr.

Leistung der Nase

Ein Beispiel: Eine Klassifika-
tion durch die elektronische
Nase mit einer Pyrolyse bei
700°C und einer Datenerfas-
sung, die in 100 Sekunden pro
Probe erfolgt, ergibt ein Modell,
bei dem 84 % der Proben in Be-
zug auf Ebergeruch korrekt als
positiv oder negativ eingestuft
wurden.- Die Grenze zwischen
den beiden Gruppen wurde bei
1.0 mg/kg Androstenon im Fett
festgelegt. Ein Set von 32 unbe-
kannten, an dieses Modell ange-

passten Proben wurde in 81%'

aller Fille korrekt klassifiziert.
Bestimmte falsch -eingestufte
Proben wurden von den ge-

tronische Nase etwas gelernt?

schulten Degustatorinnen und
Degustatoren ebenfalls nicht
korrekt klassifiziert.

" Methode perfektionieren

Die Weiterfithrung dieser Ar-
beit wird im Rahmen des Pro-
jektes ProSchwein bis zum Jahr
2007 finanziert. Im Zusammen-
hang mit den Klassifikationen
des Degustationspanels ist es
vorgesehen, die Ubereinstim-
mung zwischen den Klassifika-
tionen der elektronischen Nase
und denjenigen der chemischen
Referenzmethode (HPLC: Fliis-
sigchromatografie) zu untersu-
chen. Um die Robustheit der
Methode zu verbessern, ist un-
ter anderem auch eine Automa-
tisierung der Probennahme so-
wie die Standardisierung der
Spektren geplant.

Spiter soll der Apparat wih-
rend einer bestimmten Phase
auf dem Schlachthof angepasst
werden, jedoch erst dann, wenn
die Entwicklung der Methode
erfolgreich alle notwendigen
Uberpriifungen  “durchlaufen
hat. . i

Abschliessend kann man die
im Titel gestellte Frage mit Ja
beantworten. Gleichzeitig muss
aber darauf hingewiesen wer-
den, dass die laufenden Arbei-
ten sehr wichtig sind, damit die
von der Praxis gewiinschte Zu-
verldssigkeit der Methode ge-
wiahrleistet werden kann. o
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