3.5 Fleischqualitat

Dr. Friedrich WeiBmann

Auch Kiufer dkologisch erzeugter Produkte -

* fragen Uberwiegend nach magerem Schwei-
nefleisch, wobei durchaus bekannt ist, dass sie
* dadurch keine erhohte Verzehrgualitdt erwar-
_ ten konnen. Dieses generelle Kaufverhalten
 hat in der Vergangenheit folgerichtig zu einem
" Handelsklassen- und Klassifizierungssystem
gefiinrt, welches ausschlieBlich die Schiacht-
kérperqualitat in Form des Muskelfleischan-
teils der Schlachthilfte bewertet. Darauf re-
agierte wiederum die Landwirtschaftsstufe

“mit der Zucht auf Mastschweine mit einem’

-hohen EiweiBansatzvermégen.

Solange dieser Trend mehr oder weniger un-
gebremst anhielt, wurden in immer starkerem
‘MaBe Tiere selektiert, die aufgrund ihrer erb-
lich festgelegten Ausstattung vermehrt Mus-
kelzelltypen aufwiesen, die zu erheblichen
Mangeln in der Fleischqua-
_litat fiihrten. Letztendlich
verantwortlich ist das gene-
tisch bedingte Maligne Hy-
perthermiesyndrom (MHS),
welches mit erhdhter Stress-
anfilligkeit einhergeht und
fiir die  PSE-Abweichung
sorgt. PSE steht fiir die eng-
lischen Begriffe pale (blass),
soft (weich) und exudati-
ve (wissrig). In Folge ei- .
ner Stoffwechselentgleisung
kommt es innerhalb einer
Stunde nach der Schlach-
tung, wenn die Fleischtem-
peratur noch deutlich Tber
35 °C liegt, zu einer ber-
stiirzten  Milchséureanrei-
cherung im Muskelgewe-
be und zu pH-Werten unter
5,9. Das fiihrt zur Denaturie-
rung von MuskeleiweiB und
zu Briichen in der Muskel-
zelimembran. Als Folge da-

Ein vermarktungsfdhiger : 4
Schiachtkorper, dereine  Kelfleischanteil _
angemessene Fleischqualitit ~ Die Darstellung dieses Hin-
erwarten lidsst.  tergrundes  ist  notwen-
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von entsteht die blasse Fleischfarbe; Zellflls-
sigkeit tritt aus und die Fleischoberflache wird
wissrig und weich. Bei einer anschlieBenden

Zubereitung tritt weiterer Fleischsaft aus, was

letztlich zu zihem, strohigem Fleisch fiihrt.
Positive Tiere, die diesen Mangel in reinerbiger
Anlage in sich tragen, stehen im pp-Typ™

Obwoh! nach wie vor in den Handelsbeziehun-
gen zwischen (Oko-)Landwirt und aufnehmen-
der Hand die Verzehrqualitit nicht wirklich
eine Rolle spielt, musste der {iberhandneh-
menden PSE-Abweichung Einhalt geboten
werden. Dies gelang weitgehend durch die
Entfernung des MHS-Gens mit Hilfe entspre-
chender ziichterischer Anstrengungen. Tiere
aus solchen Zuchtlinien werden als ,MHS-Ge-
notyp reinerbig negativ" bezeichnet (nn-Typ).
Als weiterer Sanierungsschritt kam auf der
Schlachtstufe als Hilfskrite-
rium die pH-Wert- oder Leit-
fahigkeits- (LF)-Messung zur
Anwendung. Durch die Ein-
fiinrung von Schwellenwer-
ten konnen Schlachtkdrper
mit PSE-Anfilligkeit erkannt
und aussortiert werden. Al-
lerdings fiihrt der Riickgriff
auf nn-Typen zu einem ge-
wissen Riickgang des Mus-
kelfleischanteils. -Der aber
weiterhin ungebrochene
Trend zu mageren Schlacht-
kérpern fiihrt nun dazu, dass
innerhalb dieser bereinigten
Linien wieder vermehrt auf

tiert wird, mit der Folge ei-
ner neuerlichen Zunahme der
Fleischmangel bei Schlacht-
korpern mit hoherem Mus-

hoheren FiweiBansatz selek-
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Exkurs: Wieviel Duroc darf's denn sein?

Dr. Friedrich WeiBmann

In der Gkologischen Schweinefleischerzeu-
gung wird von Vermarktern und Beratern im-
mer wieder die Beriicksichtigung der Rasse
Duroc in den Endmastherkiinften gefordert.
Dies wird mit den positiven Effekten auf die
Fleischqualitédt begriindet, die zu einer Akzen-
tuierung des Marktauftrittes fiihren kdnnen.
Dagegen ist bei der Schiachtkdrperqualitit
durch die tendenzielle Abnahme des Muskel-
fleischanteils eine Erschwerung der Vermark-
tung zu erwarten. Vor diesem Hintergrund
wurden unter 6kologischen Produktionsbedin-
gungen die Effekte unterschiedlich hoher Du-
roc-Genanteile im Mastschwein auf die Mast-
leistung, Schlachtkdrper- und Fleischqualitit
gepriift. Die Ergebnisse sollen zu einer ratio-
nal untermauerten Entscheidungsfindung bei
der Auswahl von Mastendherkiinften in der
okologischen Schweinefleischerzeugung bei-
tragen.

Der Gesamtversuch umfasste 192 Tiere in 2
Durchgdngen mit 0 %, 25 %, 50 % und 75 %
Duroc-Anteil. Die Haltung (LPA Rohrsen) er-
folgte 6ko-konform in einem AuBenklimastall
mit eingestreuten Buchten. Die pelletierte
Futterration aus 100 % 6kologischer Herkunft
unterteilte sich in ein Vormastfutter (13,3 MJ
ME/kg Futter, Lysin-Energie-Verhiltnis 0,87)

bis rund 45 kg Lebendmasse (LM) sowie ein
Endmastfutter (12,5 MJ ME/kg Futter, Lysin-
Energie-Verhiltnis 0,64), die beide ad libitum
verabreicht wurden. Die Mast erstreckte sich
von rund 28 kg LM bis 118 kg LM.

Folgende Ergebnisse wurden erzielt: Nur die
Tiere mit 75 % Duroc-Anteil zeigten schlech-
tere Mastleistungen (Tageszunahme, Futter-
verwertung); der Muskelfleischanteil nahm
erst bei den Tieren mit 75 % Duroc-Anteil
deutlich ab; der Tropfsaftveriust wurde be-
reits bei 25 % Duroc-Anteil deutlich vermin-
dert und der intramuskulire Fettgehalt stieg
mit den zunehmenden Duroc-Anteilen konti-
nuierlich an.

Es wird das Fazit gezogen, dass bei einem auf
Schlachtkérperqualitit, also im Wesentlichen
auf Muskelfleischfiille orientierten Vermark-
tungsziel nicht mehr als 50 % Duroc-Anteil
im Mastendprodukt enthalten sein sollte und
schon bei einem 25 %igen Duroc-Anteil die
Fleischqualitit deutlich positiv beeinflusst
wird. Nur wenn ein Bezahlungs- bzw. Ver-
marktungssystem klar erhéhte intramusku-
ldre Fettgehalte honorieren und damit fet-
tere Schlachtkorper tolerieren wiirde, lieRe
sich ein 75 %iger Duroc-Genanteil im Mast-
schwein rechtfertigen.




fig, um die Zwickmiihle zu verstehen, in wel-

sher der 8kologisch wirtschaftende Master -
steckt und um Alternativen aufzuzeigen. Be-

dient der Okomaster einen Markt, der haupt-
sachlich auf die Schlachtkrperqualitat {Mus-
kelfleischanteil) Wert legt - dies gilt vor allem
fir den Uberregionalen Lebensmittelhandel -
ist er letztlich immer gezwungen, Schlacht-
kdrperqualitdten zu erzeugen, die sich in der
Hohe des Muskelfleischanteils konventionell
erzeugten GroBenordnungen annihern. Da-
bei wird er aus Kosten- und Qualitatsgriin-
den auf Dauer nicht wettbewerbsfahig sein.
Vor allem die betriebseigene Futtergrundla-
ge und die 100 %-ige Biofiitterung mit ihren
Einschrinkungen in der optimalen Rations-
gestaltung (absolute Hohe der begrenzenden
Aminosauren und deren Verhaltnis zum Ener-
. giegehalt in der Ration) erschweren die ge-
'_zielté, wirtschaftliche Erzeugung eines Mus-
kelfleischanteils jenseits von 56 %. Mehr
gelingt nur dann, wenn Rohproteingehalte von
18 %, 20 % und mehr in der Ration in Kauf
genommen werden. Das ist aber nur zu recht-
fertigen, wenn der damit einhergehende An-
~stieg von Stickstoff in Kot und Harn durch
_entsprechende technologische Aufwendun-

gen (z. B. iiberdachte Wirtschaftsdiingerlager) .

vor Verlusten geschiitzt und durch die Pflan-
zen genutzt werden kann. Eine weitere Strate-
gie ist der Riickgriff auf Genetiken mit erhoh-
. tem Muskelfleisch-Bildungsvermogen. Diese
Tendenz ist mit dem weit verbreiteten Einsatz
- von Endstufenebern der Rasse Pietrain (Pi) in
der kologischen Schweinemast unverkennbar.
Dabei wird auch gerade auf im MHS-Genotyp
reinerbig positive (Pi-pp) und mischerbige (Pi-
np) Linien zurlickgegriffen. Die damit einher-
- gehenden Probleme in der Fleischqualitat sind
offensichtlich. Die okologische Schweineflei-
~ scherzeugung darf solche Entwicklungen nicht
zulassen, wenn sie sich zu einem zukunfts-
orientierten, nachhaltigen Produktionszweig
entwickeln will. Die Alternative besteht in der
gezielten Erzeugung von Fleisch mit gehobe-
ner Verzehrqualitit hinsichtlich Zartheit, Saf-
tigkeit und arttypischem Aroma. Dazu gehort
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eine miihsame Marktentwicklung, die aber
nicht Gegenstand der vorliegenden Ausfiih-
rungen ist. Vielmehr wird der Versuch unter-
nommen, zielfiihrende Produktionsempfeh-
lungen zu skizzieren auf der Basis des derzeit
gesicherten und dem Landwirt unmittelbar zur
Verfiigung stehenden Ristzeugs.

Der intramuskuldre Fettgehalt, auch als Mar-
morierung bezeichnet, gilt als wesentlichs-
te Voraussetzung einer herausgehobenen
Verzehrqualitat. Ein nennenswerter intramus-
kuldrer Fettgehalt mit positiver Auswirkung
auf die Verzehrqualitat ist aber nur zu errei-
chen, wenn eine entsprechend stérkere Fett-
gewebebildung (erhdhte Riickenspeckdicke)
in Kauf genommen wird. Magerfleischreiche
Schlachtkérper mit rund 56 % Muskelflei-
schanteil und mehr weisen in der Regel weni-
ger als 1,2 % intramuskulares Fett im groBen
Riickenmuskel [Kotelettstrang) auf. In solchen
Fillen ist keine bemerkenswerte Fleischqua-
litit zu erwarten. Das andere Extrem liegt in
intramuskuliren Fettgehalten von Gber 2,5 %.
Wihrend hier mit relativ hoher Wahrschein-
lichkeit herausgehobene Fleischqualitdten zu
erzielen sind, lassen sich die damit einherge-
henden Schlachtkorper mit tendenziell weni-
ger als 50 % Muskelfleischanteil im Grunde
genommen nicht mehr vermarkten. Qualitats-
‘fleischprogramme, die diesen Zusammenhang
gezielt nutzen, also die Kompensation nicht
vermarktungsfihiger Schlachtkorper durch
besonders gute Fleischqualitaten, bestehen
zurzeit nicht. ;

Die Bkologische Schweinemast kann erfreuli-
cherweise einen vielversprechenden Zwischen-
bereich abdecken. Deren Produktionsbedin-
gungen beférdern Schlachtkérperqualitaten,
die in der Rege! im Bereich von 54 % bis 56 %
Muskelfleischanteil liegen. Die damit einher-

gehenden Riickenspeckdicken lassen die Ver-

marktung der Schlachtkdrper noch mehr oder
weniger problemlos zu. Dariiber hinaus bie-
ten solche Schlachtkdrperqualititen eine
qute Ausgangsposition fiir eine Betonung
der Fleisch- und Verzehrqualitat in Form von
Zartheit, Saftigkeit und Aroma. Ziel muss es
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sein, standardisierte, positive Fleischqualité-
ten mit angemessen hohem intramuskuldrem
Fettgehalt zu erzeugen. Dies geschieht derzeit
am sinnvolisten durch den Einsatz von ent-
sprechenden Endstufenebern. Am vielverspre-
chendsten sind Eber der Genetik Duroc (Du),
wenn sie z. B. an die leistungsstarke Standard-
kreuzung Deutsches Edelschwein x Deutsche
Landrasse auf der Mutterseite angepaart wer-
den. Wenn Programme beliefert werden, die
der Kochschinkenerzeugung dienen, sollte auf
Hampshire-Eber verzichtet werden, da diese
durch eine besondere genetische Ausstattung
(Hampshire-Effekt) zu Erhitzungsverlusten bei
der Herstellung und damit zu finanziellen Ein-
buBen flihren.

Die Ergebnisse sind in vielfacher Hinsicht
interessant und aufschlussreich. Die intramus-
kuldren Fettgehalte verlaufen erwartungsge-
maB genau gegenldufig zu den Muskelflei-
schanteilen. Mit ansteigender intramuskuldrer
Fetteinlagerung im Riickenmuskel verringert
sich dessen Fleischfliche bei gleichzeitiger
Zunahme der Fettfliche. Wahrend also die
Schlachtkérperqualitdt wie erwartet abnimmt,
verbessert sich die Fleischqualitit. Die Duroc-
Herkiinfte weisen die geringsten Tropfsaftver-
luste auf, verfiigen also (iber den gewiinschten
trockenen Anschnitt, welcher auch immer mit
der bei Schweinefleisch gewiinschten rosaro-

Tab. 21: Schlachtleistung unterschiedlicher Endstufeneber

ten Fleischfarbe einhergeht. Die magerfleisch-
reichen, nicht stressstabilen Pi-pp-Herkiinfte
zeigen doppelt so hohe Tropfsaftverluste, die
wiederum immer mit einer blassen Fleischfar-
be verbunden sind. Allerdings bedeuten die-
se Tropfsaftverluste noch keine PSE-Abwei-
chung. Das noch tolerierbare Ergebnis des
Pi-pp-Vaters ist auf die positiv wirkende Sau-
engrundlage zuriickzufiinren. Die Einstufung
der Verzehrqualitdt folgt eindrucksvoll die-
ser Reihung. Duroc- und Hampshire-Viter er-
bringen bei Saftigkeit, Zartheit und Aroma
entsprechend der intramuskuldren Fettein-
lagerung die besten Sensorikergebnisse. Da-
bei zeigt sich auch bei diesem Versuch, dass
die Unterschiede in der Punktbewertung zwar
gering ausfallen, in ihrer Auswirkung auf die
Verzehrqualitdt aber trotzdem deutlich wahr-
nehmbar sind.

Kommen auf der Mutterseite alte Rassen wie
z. B. Sattelschweine zum Einsatz, kann zur Er-
zeugung der Mastendprodukte als Kompromiss
zwischen Schlachtk6rper- und Fleischgualitit
ein stressstabiler Pi-nn-Eber gewihlt werden.
Auf den Einsatz reinerbig stressempfindlicher
Pi-pp-Viter, aber auch mischerbig stresssta-
biler Pi-np-Eber muss auf Grund der Zuchtge-
schichte der Muttergrundlage auf jeden Fall
verzichtet werden. In diese wurde bis in die
jlingste Vergangenheit hinein immer wieder

" Intramuskularer Fettgehalt (IMF) im Riickenmuskel (M. 1. d.}, 2 24 - 48 Stunden nach der

Schlachtung (M. I. d.), * 1=schlechteste Bewertung, 6=beste Bewertung (M. 1. d.), * M. |. d.,
® Muskelfleischanteil (MFA) gemessen mit Ultraschallgerit HGP4 (etwas niedrigere Werte als bei

FOM-Klassifizierung) [nach Fischer et al. 2000]




é die Rasse Pietrain in Form unterschiedlichster
i Linien eingekreuzt. Das fiihrt noch heute zu
'+ unerwiinschten Fleischmangeln bei den ent-
. sprechenden Kreuzungsnachkommen.
" Als Fazit bleibt festzuhalten, dass vor al-
"~ lem mit der Genetik Duroc ein potenter Kreu-
zungspartner zur Verfiigung steht, der einer-
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seits marktfihige Schiachtkérperqualititen zu
sichern vermag und andererseits Verzehrqua-
lititen beférdern kann, welche die Okoméster
in die Lage versetzen, einen zukunftsfahigen,
fleischqualititsorientierten Markt zu erschlie-
Ben.

Exkurs: Welche Rassen passen?

Dr Frledrlch WeiBmann

fD;e Elgnung alter und moderner Schwame- 2
f‘genotypen sowie die Notwendlgkmt eige-
ner Zuchtprogramme werden immer wieder
-.kontrovers diskutiert. Letztlich steht dahin-
“ter die Vermutung, dass sogenannte Gencs_:"
typ-Umweft-lnteraktuonen (GU) die Erschlie-
Bung von Leistungspotentialen von modernen
Mastschweinen aus konventlonel[en Zucht-_
programmen  unter bko!ogischen Produktl-":j

_onsbedingungen verhindern. Unter GUI ver-

- steht man das Phinomen, dass voneinander

ahwerchende Umwelten, in diesem Fall kon-
'VEHthﬂe”E und okologlsche Pmduktmnsbea
. dingungen, bei. Rassen, sprich Genotypen. Zu
* unterschiedlichen Leustungsauspragungen fiih-
"'ren. Zur Kldrung des Sachverhaltes wurden
682 Mastschweme von 7 im Proteinansatz-
: vermagen unterschledhchen Geno“cypen un-

ter konventmnelien und okologlschen Rt
'terungs- und Haitungsbedmgungen auf ihre

Mastleistung und Schlachtkorperqualitat hmn
sichtlich maglicher GUI untersucht. :

Die 7 Genotypen waren: _BHZP, AS, SH, Pi"AS b
PI*SH Pi*DE und Du*DL (BHZP: Bundeshy-

bndzuchtprogramm AS: Angler Sattel-

schwein, SH: Schwabnsch Halllsches Schwein,

i Pletram DE: Deutsr:hes Edelschwein, Du:

Duroc, DL: Deutsches Landschwein). Die kon-

ventionelle Priifumwelt entsprach dem Hal-
tungs- und Fiitterungsstandard deutscher
Leistungspriifungsanstalten als Spiegel eines
intensiven, konventionellen Produktionsver-
fahrens. Die okologische Prufumwelt ent-
sprach den Haltungs- und Fiitterungsvorga-
ben der EG-0ko-Verordnung.

Hampsh'i're-fber
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Wie erwartet beeinflussten Genotyp, Priif-
umwelt und Geschlecht sowie deren Inter-
aktionen, also auch die Genotyp-Umwelt-in-
teraktion (GUI), hoch- bis héchstsignifikant
samtliche Kriterien der Mastleistung und
Schlachtkdrperqualitét. Dabei zeigten simtli-
che Genotypen in der konventionellen Priif-
umwelt bessere Mastleistungen (Tages-
zunahme, Futterverwertung) und bessere
Schlachtkérperqualitdten (Muskelfleischanteil
in der Schiachthalfte und im Bauch, Speckdi-
cken, Fleisch-Fett-Fléchen und Fleisch-Fett-
Verhiltnisse) als unter okologischen Produkti-
onsbedingungen. Von wesentlicher Bedeutung
fir die Interpretation der GUI und ihrer prak-
tischen Konsequenzen ist die Beobachtung,
dass sich die Leistungsrangierung der alten
und modernen Herkiinfte zwischen den Priif-
umwelten nicht verschiebt. Die modernen Ge-
notypen sind in beiden Priifumwelten, also
unter konventionellen und 6kologischen Pro-
duktionsbedingungen, den alten Herkiinften
in der Mast- und Schlachtleistung iberlegen,
Fazit: Auch unter Oko-Bedingungen sind
in dkonomisch wichtigen Kriterien die un-
ter konventionellen Bedingungen geziichte-
ten, modernen Genotypen den alten Rassen
liberlegen. Daher muss fiir die Oko-Schweine-
mast kein eigenes ﬁko-Zuchtprogramm ent-
wickelt werden. Das gilt so lange, wie sich
Kostenstruktur und Vermarktungsziel beider
Systeme nicht grundlegend voneinander un-
terscheiden - wie derzeit der Fall. In beiden
Produktionssystemen machen die Ferkelfut-
terkosten den weit iiberwiegenden Anteil der
Produktionskosten aus und die Schlachtkér-
per lassen sich mit zunehmender Verfettung
schlechter vermarkten.

Deutsches Edelschwein
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