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Fleischbeschaffenheit beim Schwein 2011

Dr. Peter Griin, LSZ Boxberg

1. Durchfiuhrung der Prifung

Gesetzliche Grundlagen fir die Leistungspriifung beim Schwein im Berichtsjahr waren das Tierzuchtgesetz in
der Fassung vom 21.12.2006 und die Verordnung des Bundes vom 16.05.1991, geandert am 17.08.1994, Uber
die Leistungsprifungen und die Zuchtwertfeststellung bei Schweinen sowie die Verwaltungsvorschrift des Minis-
teriums fur Erndhrung und L&ndlichen Raum Baden-Wurttemberg Uber die Leistungsprifung bei Schweinen
vom 14.10.2005.

Beauftragte Stelle fur die Leistungspriifung auf Station in Baden-Wiirttemberg ist das Bildungs- und Wissens-
zentrum Boxberg - Schweinehaltung, Schweinezucht - (Landesanstalt fir Schweinezucht - LSZ). Die Durchfih-
rung erfolgt nach bundeseinheitlichen Richtlinien des Ausschusses fiir Leistungsprifungen und Zuchtwertfest-
stellung beim Schwein (ALZ).

2. Prifungsgruppe, Prafungsabschnitt und Prifungsmethode

Eine Prifungsgruppe besteht aus zwei gleichmaRig entwickelten Wurfgeschwistern. Bei den Eberlinien werden
weibliche Tiere geprift, bei den Sauenlinien seit 1990 kastrierte mannliche Tiere. Der Prufungsbeginn liegt bei
30 kg Lebendgewicht. Das Prifende ist seit 1992 auf 85 kg Schlachtgewicht (warm) festgelegt. Das Alter bei
Prufbeginn und bei Prifende wird jeweils durch Inter- bzw. Extrapolation ermittelt. Hierzu werden die Prifungs-
tiere wochentlich an einem bestimmten Tag ohne Nichterung einzeln gewogen. Die tagliche Zunahme ergibt
sich aus der Division von 75 kg (105 kg minus 30 kg) durch die Anzahl der Masttage im Prifungsabschnitt (Alter
bei 105 kg minus Alter bei 30 kg).

Seit dem Jahr 2000 wird der Futterverbrauch je kg Zuwachs ebenfalls mittels Inter- bzw. Extrapolation fir alle
Tiere einheitlich auf den Prifabschnitt 30 - 105 kg bezogen.

Die Fleischbeschaffenheitsmerkmale werden 45 Minuten nach dem Betauben (Messzeitpunkt 1) an den linken
Halften (Aufhangung der Tiere beim Ausbluten am linken HinterfuR) und 20 Stunden post mortem (Messzeit-
punkt 2) an den rechten Halften (Zerlegungs- und Auswertungshalften) erfasst. Die pH-Werte werden jeweils im
Kotelett und im Schinken gemessen. Die Leitfahigkeitswerte werden zeitgleich mit den pH2-Werten im Kotelett
erfasst. Bei den dargestellten Durchschnittsergebnissen der einzelnen Rassen handelt es sich um Rohwerte
ohne Schlachttags-Korrektur.

Samtliche Prifungstiere werden mit dem ,FOM“-Gerét klassifiziert. An einem Teilmaterial werden zusatzlich die
Klassifizierungsgerate ,Hennessy" und ,US-Porkitron" eingesetzt, um Vergleichswerte von den einzelnen Gera-
ten zu erhalten. Die Messungen erfolgen an der 2./3.letzten Rippe 45 Minuten post mortem.

Gemal der ALZ-Richtlinie fir die Stationspriifung auf Mastleistung, Schlachtkérperwert und Fleischbeschaffen-
heit beim Schwein erfolgt fur die Merkmale ,Fettflache” und ,Rickenmuskelflache” rassespezifisch eine lineare
Korrektur auf ein Schlachtkérpergewicht von 85 kg. Das Fleisch:Fett-Verhaltnis ergibt sich aus der Division die-
ser beiden gewichtskorrigierten Merkmale.

Das Merkmal ,Muskelfleischanteil ZDS* wird seit 01.07.2004 mit der folgenden Formeln berechnet:
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Mutterlinien / Kreuzungen

Vaterlinien

59,704 Basis

- 0,147 x Fettflache cm®

+ 0,222 x Fleischflache cm?

- 1,744 x Ruckenspeck Lende cm
- 1,175 x Ruckenspeck Mitte cm

- 0,809 x Rickenspeck Widerrist cm

- 0,378 x Seitenspeckdicke cm

- 1,801 x Speckmalf ib. Riickenmus-

kelflache cm

56,848 Basis

+ 0,161 x Ausschlachtung %

- 0,174 x Fettflache cm®

+ 0,048 x Fleischflache cm®

- 1,240 x Ruckenspeck Mitte cm

- 0,711 x Ruckenspeck Widerrist cm

- 0,295 x Seitenspeckdicke cm

- 1,330 x Speckmalf ib. Riickenmus-
kelflache cm

Zur Schatzung des ,Muskelfleischanteils im Bauch* werden folgende Formeln verwendet:

Vaterlinien

(Piétrain, Duroc) (Deutsche Landrasse, Schwa-
bisch Hallische, Large White,

Mutterlinien

Leicoma)

Kreuzungstiere

Muskelfleischanteil (%) im Bauch (Speckmal3e in cm)

73,685

- 3,347 x Ruckenspeck Lende
- 2,259 x Seitenspeck

+ 0,078 x Fleischflache (cm?)
- 0,626 x Fettflache (cm?)

51,194

+ 0,216 x Schlachtgewicht (kg) |- 1,819 x Riickenspeck Lende
- 2,690 x Rickenspeck Mitte - 1,867 x Seitenspeck

- 2,489 x Seitenspeck
- 3,115 x SpeckmaR tiber - 0,479 x Fettflache (cm?)

Ruickenmuskelflache (cm?)

65,942

+ 0,145 x Fleischflache (cm?)

3. Futterzusammensetzung

Die bundeseinheitliche Richtlinie fur die Stationsprifung auf Mastleistung, Schlachtkdrperwert und Fleischbe-
schaffenheit beim Schwein enthalt sehr konkrete und detaillierte Vorgaben fiir die Zusammensetzung und In-
haltsstoffe des bei der Priifung zu verwendenden Futters. Ubersicht 1 zeigt die Inhaltsstoffe des eingesetzten
Pruffutters im Vergleich zu den Vorjahren.

Das Futter wird in pelletierter Form zugekauft und ad libitum Uber Trockenfutter-Automaten verabreicht. Wah-
rend der Prifung wird nur ein Priffutter eingesetzt (einphasige Fitterung). Zur Wasserversorgung dienen Nie-
derdruck-Nippeltranken.
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Ubersicht 1: Inhaltsstoffe (%) des eingesetzten Fertigfutters, 2002 - 2011

Jahr 2011 |2010 |2009 |2008 |2007 |2006 |2005 |2004 |2003 |2002

Rohprotein o | 172 | 167 | 167 | 167 | 169 | 178 | 167 | 174 | 178 | 17.6

Fett % 3,3 3,2 3,3 3,1 3,1 29 3,1 29 2,7 2,6

Rohfaser % 3,2 29 3,1 3,5 4,1 3,6 3,5 3,4 3,6 3,5

Rohasche 9% | 20 | 48 | 46 | 46 | 46 | 47 | 47 | 50 | 51 | 51

42,0 44,2 | 44,2 | 44,2 | 42,6 | 43,0 | 42,7 | 44,0 | 443 | 451

Starke %
Zucker o | 38 | 35 | 39 | 41 | 43 | 38 | 39 | 38 | 34 | 36
Calcium o | 074 | 077 | 071 | 069 | 0,70 | 074 | 0,74 | 0,78 | 0,81 | 0,83

Phosphor % 0,54 0,54 | 0,53 | 054 | 0,60 | 0,59 | 0,58 | 0,57 | 0,59 | 0,55

1,08 1,16 | 1,17 | 1,10 | 1,10 | 1,21 | 1,20 | 1,18 | 1,18 | 1,22

Lysin %
Umsetzbare
Energie MJ 13,4 13,5 13,8 | 139 | 139 | 13,8 | 13,7 | 13,6 | 135 | 13,6

Die Analysen wurden beim Landwirtschaftlichen Technologiezentrum (LTZ), Karlsruhe-Augustenberg sowie bei
der Landesanstalt fir Landwirtschaftliche Chemie Stuttgart-Hohenheim durchgefiihrt.

4. Ergebnisse der einzelnen Rassen

Im Jahr 2011 wurden aus 25 Zuchtbetrieben insgesamt 1686 Priiftiere im Rahmen der Nachkommen- und Ge-
schwisterprifung geprift. Zusétzlich wurden Mastendprodukte im Rahmen des Projektes ,Produktionswert-
Feststellung” und des ,Ammen-Versuchs" gepruft.

Grafik 1 zeigt die Zusammensetzung der gepriften Tiere nach Rasse bzw. Kreuzung.
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Grafik 1: Rassen-Zusammensetzung der gepruften Tiere 2011
Asr)ng/ne Pietrain
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In den folgenden Kapiteln ist flr die einzelnen Rassen die z. T. sehr geringe Tierzahl zu beriicksichtigen (insbe-
sondere bei Duroc und Schwabisch Hallischen). Dabei kdnnen einzelne Tiere mit extremen Leistungen die
Durchschnittswerte stark beeinflussen.

Im Jahr 2008 wurde die Stationspriifung erstmals am Bildungs- und Wissenszentrum Boxberg durchgefihrt.
Durch die geanderte Haltungsform (Forchheim Einzelhaltung, Boxberg Gruppenhaltung) sind die Daten ab 2008
mit den Daten der Vorjahre nicht direkt vergleichbar.

4.1 Ergebnisse der Rassen Piétrain und Duroc

In Ubersicht 2 ist fiir die Rasse Piétrain das Leistungsprofil im Vergleich zum Vorjahr dargestellt. Gegeniiber
2010 haben sich die taglichen Zunahmen, die Rickenmuskelflache, die Innere Lange und die Fleischqualitat
verbessert. Eine sehr genaue Beurteilung des Fleischanteils wird durch die Bestimmung des Anteils wertvoller
Teilstlicke ermdglicht. Die Teilstiick-Zerlegung einer Schlachthélfte erfolgt in unserem Schlachthaus seit dem
Jahr 1961.

Ubersicht 3 zeigt die Durchschnittswerte fur die Merkmale der Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischquali-
tat fir die gepriiften Tiere der Rasse Duroc. Bei den nur sehr wenigen gepriiften Tieren zeigt sich eine deutliche
Erh6hung der taglichen Zunahmen gegeniiber 2010. Der Muskelfleischanteil hat dagegen etwas abgenommen.
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Ubersicht 2: Merkmale der Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischqualitat, Piétrain
weiblich (PIW), 2011 (Mittelwert (MW), Standardabweichung (s) und Streu-
breite, Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere: 555 (580) | (MW2010) | MW2011 S Streubreite

MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (24,1) 24,6 2,4 18 30

Alter bei Prufbeginn (30 kg) Tage (81,1) 81,4 59 65 109

Alter bei Prufende (105 kg) Tage (179,6) 178,8 11,5 148 217

Tagl. Zunahme in Priifung g (768) 776 70,3 606 996

Netto-Priiftagszunahme g (626) 634 53,7 495 809

Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,34) 2,34 53,7 1,94 2,72

Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (1,79) 1,81 0,14 1,46 2,45

SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (81,6) 81,8 15 76,3 86,4

Schlachtgewicht warm kg (84,9) 85,0 2,1 79,3 93,4

Schlachtkérperlange cm (94,8) 95,4 2,4 88 102

Ruckenspeckdicke & cm (1,61) 1,57 0,21 0,8 2,3

Seitenspeckdicke cm (1,42) 1,42 0,36 0,2 2,4

Speckdicke tber Rickenmuskel cm (0,42) 0,44 0,15 0,1 0,9

Fettflache (korrig.) cm2 (8,9) 9,2 2,0 3,8 14,8

Ruckenmuskelflache (korrig.) cm2 (63,7) 64,1 4,9 50,6 83,2

Fleisch:Fett-Verhaltnis 1 (0,14) 0,15 0,04 0,06 0,27

Bauchnote 1-9 (8,6) 8,7 0,5 7 9

Gesamtschinken 1) % (33,8) 34,2 1,10 30,4 37,6

WERTVOLLE TEILSTUCKE % (62,7) 62,6 1,64 57,3 68,1

Schinkenstlick 2) % (26,7) 26,8 1,24 23,2 31,3

Kamm/Kotelett % (24,6) 24,7 1,01 21,6 27,8

Bug % (12,5) 12,2 0,73 9,8 14,1

MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS 04 % (66,7) 66,7 11 63,6 70,1

Muskelfleischant. aufgr. Zerleg. % (65,0) 64,8 2,2 57,8 72,0

FOM-Klassifizierung % (61,9) 63,9 2,1 57,5 70,9

Muskelfleischanteil im Bauch % (67,9) 67,8 2,4 60,7 75,5

FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)

pH;-Kotelett (6,04) 6,23 0,34 | 511 7,47

pH;-Schinken (6,11) 6,27 0,36 | 5,02 7,38

pH,-Kotelett (5,53) 5,48 0,12 | 5,21 6,38

pH,-Schinken (5,61) 5,56 0,16 | 5,20 6,36

LF,-Kotelett (5,1) 4,4 2,2 1,3 13,3

Helligkeitswert (Opto) (67,3) 66,9 8,7 32,8 87,0

Intramuskuléarer Fettanteil (IMF) % (0,7) 1,0 0,21 0,5 2,4

Tropfsaftverlust % (3,57) 2,94 1,63 | 0,31 10,02

1)  Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick

2) Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
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Ubersicht 3: Merkmale der Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischqualitat, Duroc
weiblich (DUW), 2011 (Mittelwert (MW), Standardabweichung (s) und Streu-
breite, Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere: 14 (20) (MW2010) | MW2011 S Streubreite
MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (23,3) 247 3,2 19 - 30
Alter bei Prufbeginn (30 kg) Tage |(79,5) 74,4 4,9 64 - 83
Alter bei Prifende (105 kg) Tage |(166,0) 155,4 9,4 140 - 174
Tagl. Zunahme in Priifung g (877) 963 96,1 746 - 1142
Netto-Priiftagszunahme g (681) 731 74,0 614 - 875
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,38) 2,38 0,10 218 - 2,54
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (2,08) 2,24 0,20 1,80 - 2,58
SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (78,5) 79,1 1,7 76,8 - 815
Schlachtgewicht warm kg (85,7) 86,2 2,1 820 - 904
Schlachtkérperlange cm (95,8) 96,5 1,9 93 - 100
Ruckenspeckdicke & cm (1,96) 2,10 0,33 15 - 25
Seitenspeckdicke cm (2,05) 2,10 0,47 1,1 - 27
Speckdicke tber Rickenmuskel cm (0,92) 1,00 0,21 07 - 14
Fettflache (korrig.) cm2 (14,3) 15,2 2,1 11,9 - 18,6
Rickenmuskelflache (korrig.) cm? (50,1) 49,6 3,0 426 - 56,5
Fleisch:Fett-Verhaltnis 1 (0,29) 0,31 0,05 0,23 - 041
Bauchnote 1-9 (7,3) 7,0 1,7 2 - 9
Gesamtschinken 1) % (31,4) 32,1 1,05 306 - 343
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (57,5) 56,2 2,25 52,9 - 60,5
Schinkenstlick 2) % (22,7) 22,7 1,22 20,6 - 254
Kamm/Kotelett % (22,5) 21,9 0,97 204 - 241
Bug % (11,5) 11,3 0,65 10,3 - 12,5
MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS 04 % (63,2) 62,7 1,7 60,4 - 65,8
Muskelfleischant. aufgr. Zerleg. % (58,7) 57,0 3,0 52,7 - 62,6
FOM-Klassifizierung % (57,1) 58,6 2,2 55,9 - 64,2
Muskelfleischanteil im Bauch % (60,7) 59,7 29 551 - 64,8
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)

pH1-Kotelett (6,13) 6,34 0,32 570 - 7,00
pHZ1-Schinken (6,16) 6,38 0,28 583 - 6,82
pH2-Kotelett (5,56) 5,65 0,11 555 - 5091
pH2-Schinken (5,65) 5,77 0,19 558 - 6,22
LF2-Kotelett (4,0 3,3 15 19 - 6,9
Helligkeitswert (Opto) (72,6) 74,0 6,3 63,1 - 81,3
Intramuskuléarer Fettanteil (IMF) % 1,7) 2,4 0,44 15 - 3,2
Tropfsaftverlust % (2,61) 0,96 0,94 0,33 - 344

1)  Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetsttick
2) Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
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4.2 Ergebnisse der Deutschen Landrasse sowie der Rassen Large White,
und Schwabisch Hallisches Schwein

Bei den Rassen, die - aus Sicht der Mastschweine - auf der Mutterseite eingesetzt werden, findet die Priifung
mannlicher Kastraten statt. Die Rasse Large White stellt eine Basislinie fir das Hybridzuchtprogramm Baden-
Wirttemberg dar. Dasselbe gilt fir die Deutsche Landrasse.

Im Vergleich dieser Rassen liegt die Rasse Large White bei den Merkmalen der Mastleistung vorn. Den héchs-
ten intramuskularen Fettanteil und den geringsten Tropfsaftanfall haben die Schwabisch Hallischen Schweine.

Nach wie vor fallt die Schwabisch Hallische Rasse in den an der Leistungspriifanstalt erfassten Mastleistungs-
und Fleischanteils-Merkmalen teilweise deutlich ab. Ihre Starke soll in der Verwertung von wirtschaftseigenen
Futtermitteln liegen.

Ubersicht 4 enthélt fir die Deutsche Landrasse einen Vergleich zu den Vorjahresergebnissen. Im Jahr 2011
haben sich insbesondere die taglichen Zunahmen, die Merkmale der Fleischqualitéat und der IMF-Gehalt deut-
lich verbessert.

Ubersicht 5 enthalt eine Zusammenstellung der Prifergebnisse fiir die Rasse Large White. Bei der Mast- und
Schlachtleistung traten kaum Veranderungen auf. Die Fleischqualitdt und der IMF-Gehalt haben sich weiter
verbessert.
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Ubersicht 4: Merkmale der Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischqualitéat, Deutsche

Landrasse Kastraten (DLK), 2011

(Mittelwert (MW), Standardabweichung (s) und Streubreite, Vorjahr in Klam-

mern)
Ausgewertete Tiere: 209 (227) (MwW2010) [ MW2011 s Streubreite
MASTLEISTUNG
Gewicht bei Ankunft kg (23,8) 24,8 29 17 - 30
Alter bei Prufbeginn (30 kg) Tage (76,4) 76,6 6,3 58 - 93
Alter bei Prifende (105 kg) Tage (155,9) 154,0 9,2 126 - 179
Tagl. Zunahme in Priifung g (950) 975 76,0 763 - 1177
Netto-Priiftagszunahme g (718) 734 54,7 570 - 879
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,54) 2,55 0,18 | 2,13 - 3,00
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (2,41) 2,49 0,19 | 1,99 - 3,10
SCHLACHTLEISTUNG
Ausschlachtung % (77,0) 76,9 1,6 724 - 81,2
Schlachtgewicht warm kg (85,6) 85,4 2,8 786 - 931
Schlachtkérperlange cm (102,0) 102,2 2,2 95 - 109
Ruckenspeckdicke & cm (2,23) 2,22 0,27 15 - 29
Seitenspeckdicke cm (2,99) 3,11 0,50 1,3 - 43
Speckdicke tber Rickenmuskel cm (1,49) 1,56 0,30 08 - 25
Fettflache (korrig.) cm2 (19,3) 20,7 3,0 12,6 - 30,8
Ruckenmuskelflache (korrig.) cm2 (42,0) 41,3 3,7 29,2 - 504
Fleisch:Fett-Verhaltnis 1 (0,47) 0,51 0,10 | 0,27 - 0,87
Bauchnote 1-9 (5,3) 51 1,4 1 - 8
Gesamtschinken 1) % (29,9) 30,6 085 | 281 - 32,8
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (51,3) 49,4 252 | 43,0 - 540
Schinkenstlick 2) % (20,5) 19,9 1,20 | 16,6 - 23,0
Kamm/Kotelett % (21,5) 20,9 1,14 | 18,0 - 23,7
Bug % (10,5) 10,2 0,75 78 - 12,0
MUSKELFLEISCHANTEIL
Muskelfleischanteil ZDS % (55,0) 54,4 2,5 48,0 - 61,2
Muskelfleischant. aufgr. Zerleg. % (53,1) 50,6 3,3 42,3 - 56,7
FOM-Klassifizierung % (51,6) 51,4 3,2 42,4 - 57,6
Muskelfleischanteil im Bauch % (52,7) 52,0 2,4 454 - 59,1
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)
pH1-Kotelett (6,16) 6,33 0,24 | 567 - 6,96
pHZ1-Schinken (6,25) 6,33 0,29 | 552 - 7,23
pH2-Kotelett (5,59) 5,51 0,12 | 523 - 6,20
pH2-Schinken (5,66) 5,56 0,15 | 5,28 - 6,07
LF2-Kotelett (3,3) 25 1,0 11 - 71
Helligkeitswert (Opto) (69,9) 68,4 7,0 53,2 - 895
Intramuskul&rer Fettanteil (IMF) % (1,0) 1,4 0,34 09 - 34
Tropfsaftverlust % (2,94) 1,67 1,06 | 0,23 - 5,61

1) Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick
2) Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz

Seite 8 von 10




,lsz Bildungs- und Wissenszentrum Boxberg
‘7Boxberg>1 - Schweinehaltung, Schweinezucht -

\—\ ~A\; (Landesanstalt fir Schweinezucht - LSZ)

Ubersicht 5: Merkmale der Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischqualitat, Large
White Kastraten (LWK), 2011, (Mittelwert (MW), Standardabweichung (s)
und Streubreite, Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere: 363 (330) (MW2010) | MW2011 s Streubreite

MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (23,7) 23,8 3,3 16 - 30

Alter bei Prufbeginn (30 kg) Tage (75,3) 75,0 4,5 63 - 93

Alter bei Prifende (105 kg) Tage (148,4) 147,9 7,9 130 - 172

Tagl. Zunahme in Prifung g (1033) 1036 88,1 808 - 1288

Netto-Priftagszunahme g (782) 777 61,5 595 - 933

Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,48) 2,51 0,16 | 1,99 - 2,88

Tagl. Futterverzehr in Priifung kg (2,56) 2,60 0,20 | 2,06 - 3,40

SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (77,2) 76,7 1,7 70,9 - 839

Schlachtgewicht warm kg (85,9) 85,6 29 78,5 - 100,3

Schlachtkérperlange cm (99,7) 100,2 2,6 94 - 109

Ruckenspeckdicke & cm (2,41) 2,35 0,30 14 - 32

Seitenspeckdicke cm (3,04) 3,09 0,49 19 - 44

Speckdicke tber Rickenmuskel cm (1,42) 1,47 0,30 08 - 25

Fettflache (korrig.) cm2 (18,6) 19,4 3,0 12,2 - 29,7

Rickenmuskelflache (korrig.) cm? (41,1) 40,2 3,5 28,1 - 495

Fleisch:Fett-Verhaltnis 1 (0,46) 0,49 0,10 | 0,27 - 0,81

Bauchnote 1-9 (6,0) 59 1,3 2 - 9

Gesamtschinken 1) % (29,4) 29,9 084 | 275 - 32,2

WERTVOLLE TEILSTUCKE % (51,3) 49,5 229 | 42,3 - 559

Schinkenstlick 2) % (20,3) 19,6 1,12 | 160 - 223

Kamm/Kotelett % (21,3) 20,9 1,11 | 17,4 - 241

Bug % (11,0) 10,5 0,81 78 - 128

MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS % (54,4) 54,1 2,5 46,6 - 60,5

Muskelfleischant. aufgr. Zerleg. % (53,0) 50,7 3,0 41,2 - 59,0

FOM-Klassifizierung % (52,3) 51,9 3,0 425 - 59,6

Muskelfleischanteil im Bauch % (52,7) 52,2 2,5 43,8 - 594

FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)

pH1-Kotelett (6,22) 6,47 0,24 | 558 - 7,06

pHZ1-Schinken (6,37) 6,49 0,23 | 579 - 7,24

pH2-Kotelett (5,56) 5,562 0,14 | 519 - 6,50

pH2-Schinken (5,65) 5,60 0,16 | 524 - 6,47

LF2-Kotelett (3,8) 2,8 1,3 11 - 93

Helligkeitswert (Opto) (69,0) 69,2 7,2 450 - 86,6

Intramuskuléarer Fettanteil (IMF) % (1,8) 2,0 0,59 06 - 50

Tropfsaftverlust % (2,29) 1,37 091 | 0,15 - 6,48

1) Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick

2) Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
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Ubersicht 6: Merkmale der Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischqualitat, Schwa-
bisch Hallische Kastraten (SHK), 2011, (Mittelwert (MW), Standardabwei-
chung (s) und Streubreite, Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere: 25 (20) (MW2010) | MW2011 s Streubreite

MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (27,4) 26,8 2,7 21 - 30
Alter bei Prufbeginn (30 kg) Tage (74,3) 76,7 53 69 - 85
Alter bei Priifende (105 kg) Tage (176,8) 179,3 11,8 150 - 206
Tagl. Zunahme in Priifung g (737) 740 80,9 586 - 940
Netto-Priftagszunahme g (566) 574 60,7 457 - 715
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (3,26) 3,13 0,24 2,75 - 3,67
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (2,39) 2,32 0,18 203 - 2,75
SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (78,0) 78,6 1,3 76,5 - 80,9
Schlachtgewicht warm kg (85,2) 85,5 2,0 81,8 - 893
Schlachtkérperlange cm (101,0) 100,2 3,0 95 - 106
Ruckenspeckdicke & cm (3,17) 3,00 0,33 24 - 37
Seitenspeckdicke cm (3,94) 3,79 0,58 26 - 48
Speckdicke tber Rickenmuskel cm (2,35) 2,11 0,55 13 - 32
Fettflache (korrig.) cm? (25,9) 24,6 4,4 17,6 - 32,2
Ruckenmuskelflache (korrig.) cm2 (32,9) 37,1 53 27,7 - 48,2
Fleisch:Fett-Verhaltnis 1 (0,80) 0,68 0,18 0,40 - 1,03
Bauchnote 1-9 (2,6) 3,2 1,4 1 - 6
Gesamtschinken 1) % (29,1) 29,3 1,18 27,2 - 32,0
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (45,3) 46,4 3,11 | 40,0 - 52,6
Schinkenstlick 2) % 17,7) 18,1 1,66 | 158 - 22,2
Kamm/Kotelett % (19,4) 20,0 1,17 | 180 - 22,1
Bug % (9,6) 10,0 0,61 88 - 111

MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS % (46,3) 48,6 3,6 416 - 54,4
Muskelfleischant. aufgr. Zerleg. % (45,7) 47,2 4,1 38,8 - 553
FOM-Klassifizierung % (46,3) 48,4 4,6 385 - 574
Muskelfleischanteil im Bauch % (45,9) 47,1 3,7 40,1 - 52,8
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)

pH1-Kotelett (6,20) 6,29 0,25 | 590 - 6,97
pHZ1-Schinken (6,26) 6,35 0,33 | 551 - 6,87
pH2-Kotelett (5,57) 5,57 0,08 | 541 - 5,78
pH2-Schinken (5,57) 5,62 0,12 | 537 - 584
LF2-Kotelett (3,0) 2,9 15 11 - 7.2
Helligkeitswert (Opto) (70,9) 70,4 4,9 62,3 - 794
Intramuskul&rer Fettanteil (IMF) % (1,8) 2,0 0,53 09 - 31
Tropfsaftverlust % (2,25) 1,65 1,06 043 - 4,45

1Y  Schinken mit Auflanefett. Fishein 1ind Schwanz. ohne Filetstiick
2) Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
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