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1. Einleitung

» Hoherer Magerfleischanteil und geringerer Fettansatz
bei Schweinen bedingt durch ziichterische Massnahmen

3.

Ergebnisse

Tab. 1: Beurteilung des Rohmaterials durch ABZ
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2. Material & Methoden

= Schlachtung in 2 Serien von 47 weiblichen
Mastschweinen der Rasse Edelschwein aus
dem Versuch von Bee (2005)

= Bestimmung der Fettzahl am einzelnen

Schlachtkérper nach der von Scheeder et

al. (1999) beschriebenen Methode

(vergleichbar mit Jodzahl)

Herstellung von vier unterschiedlichen

Fleischprodukten am ABZ Spiez:

- Rohessspeck (RES): n=47

- Salami (SAL): n=20

- Schweinshamburger (SHB): n=14

- Wienerli (WIE): n=14

-
1T

Entnahme der Fettprobe

0.91

- unten rechts: gutes Fleisch:Fett-
Verhéltnis, gute Fettkonsistenz

fur Fettzahl-Bestimmung

4. Schlussfolgerungen
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Tab. 2: Weitere Korrelationen mit der Fettzahl (P < 0.05)

» Vor allem fur die gepokelten und luftgetrockneten Fleischprodukte wie SAL und RES zeigten sich diverse
signifikante Korrelationen mit der FZ, wahrend dies fir WIE und SHB nicht zutraf — FZ korreliert nur mit:
» SAL: Verarbeitungseignung Rohmaterial, Fettoxidation, Konsistenz, Haltbarkeit (a,-Wert)
* RES: Verarbeitungseignung Rohmaterial, Fleisch:Fett-Verhéltnis, Fettoxidation, Fettkonsistenz
« Die Ubrigen untersuchten Merkmale korrelierten nicht signifikant mit der FZ

> Die vorliegenden Versuchsergebnisse kbnnen héchstens zu einer allfalligen Neubeurteilung der FZ im Sinne
einer Lenkungsmassnahme beitragen. Eine allféllige Neudefinition des aktuellen FZ-Grenzwertes von 62
muss durch gemeinsame Verhandlungen zwischen Produzenten und Verarbeitern erfolgen.




