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Qualitatsfuhrerschaft sichert die Zukunft
der Schweinefleischerzeugung

Hansjorg Schrade, Bildungs- und Wissenszentrum — Schweinehaltung,
Schweinezucht — LSZ Boxberg
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Landwirtschaftlicher Hochschultag ,, Landwirtschaftliche Tierhaltung:
Aktuelle Herausforderungen fiir Wissenschaft und Praxis"
am 16. Juni 2010, Universitdt Hohenheim, Euro Forum

W ==- e Mis— Y
[; } Sr.hnﬂnumrt :

é‘

yITETA
g W



Warum reden wir Uber die Produktqualitat von
Schweinefleisch?

A5,

7 I o N > Die Produktionskette in der Schweinefleisch-
e k. erzeugung, von der Zuchtstufe bis in die Schlacht-
i I..:: L und Zerlegebranche ist mittelstandisch gepragt
= —— > Sie kimpft mit Strukturen, die zu eher héheren
S el T e Kostenanteilen fiihren und damit nachteilig im

™ A= europaischen Wettbewerb sind.

» Suiddeutsche Schweine sind fleischbetont und
haben Vorteile in der Schlachtleistung gegeniiber
den sogenannten Verarbeitungsschweinen aus
dem Norden.

> Nachteile in der Mastleistung werden in Kauf
genommen.

» Die Fleischqualitat von siiddeutschen Mast-
schweinen muss in einigen Parametern im Niveau
steigen.




{';ff) Warum reden wir Uber die Produktqualitat von

Schweinefleisch?

> Baden-Wirttemberg gilt als einer
der kaufkraftigsten Markte Europas
mit Gber 10 Mio. Einwohnern, die
allerdings generell einen sehr
hohen Anspruch an die Produkt-
qualitaten aller Waren haben.

> Uberdurchschnittliches
Einkommen.

» Gehobene Gastronomie.

> Hohe Anforderungen an Qualitat,
Frische und Regionalitat.

» Genieferland Baden-Wiirttemberg
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Qualitatsparameter

Enahrungsphysiologische
Parameter

Verarbeitungs-

"~ Beispiele fiir die Qualitétspriifung von Fleisch

\

Sensorische

Hygienisch-toxikologische

parameter Parameter Parameter

Nahrwert Gebrauchswert Genusswert Gesundheitswert
z.B. zB. z.B. Z.B:
* Inhaltsstoffe * Wasserbindung/Saft- « Farbe » Mikrobieller Status
- Proteine haltevermégen * Marmorierung * Riickstande an uner-
- Fette + Konsistenz/Struktur + Zartheit winschten Stoffen
- Mineralstoffe « Farbe « Saftigkeit (u.a. Schwermetalle,
- Vitamine * pH-Wert » Geruch/Geschmack PSM, Tierarzneimittel)
- Kohlenhydrate « Fettgehalt * pH-Wert

* Gehalt an Bindege- » a, -Wert

webe




ASL
___,,\)‘ Forschungsprojekt 2007-2010:

,Suddeutsche Schweinefleischqualitat®

(in Zusammenarbeit mit Universitat Hohenheim, Ulmer Fleisch
GmbH, Gesellschaft fiir Lebensmittelsicherheit Ulm, Edeka Stidwest,
Schweinezuchtverband Baden-Wurttemberg e.V.)

+ Rentabilitat
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LQuantitat statt Qualitat"®

Haufigkeit des Fleischfehlers "blass, weich, wassrig”

Baden-Wiirttemberger Hybriden in den Stichprobentests 1993, 1998 und
2002 Kriterium: pH-Wert im Kotelett 45 Minuten p.m. < 5.8
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,Suddeutsche Schweinefleischqualitat™

Variante Variante Vaterlinie Mutterlinie
BW21 Hybridt;ﬁ::trgi};ramm LW DL
F1-Sauenlinie Linie 2 Linie 1

SZV-BaWii
B Versuchsvariante — LW
F1-Sauenlinie Linie 4 Linie 2
iterentwickel
F2-Sauenlinie Linie 2 Linie 41
SZV-BaWii
LW SH x DL
« )
BW*261 Versuchsvariante Linie 2 Linie 61
DL LC x LW
BW*142 i
Versuchsvariante Linie 1 Linie 42

1 = BW*DL: Deutsche Landrasse

2 = BW*LW: Large White

4 = BW*LC: Leicoma

6 = BW*SH: Schwabisch Hallisches Schwein

Farbe Ohrmarke
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,Suddeutsche Schweinefleischqualitat®
(Besamungseber: BW-Top-Genetik Pietrain, BW-Duroc; 01.10.2008 - 30.09.2009)

Genetik Pi x BW 241 | Du x BW 241
Tagliche 837 950
Zunahmen (g)

Schlachtgewicht 91,9 91,8
(kg)

MFA (% Ulm) 59,0 56,9
IXP je kg 0,99 0,87
(Crailsh)

pH 1 Kotelett 6,5 6,5
(Ulm)

Tropfsaftverlust 3,1 2,2
(% Forchheim)

IMF 1,7 1,7
(% Forchheim)
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,Suddeutsche Schweinefleischqualitat™

(o)
60

59
58
57
56
55
54
53
52
51

Muskelfleischanteile

”|||I||IE

21-Pi 42-Pi  241-Pi  142-Pi  261-Pi  21-Du  42-Du 241-Du 142-Du 261-Du
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\)~ ,Suddeutsche Schweinefleischqualitat®

Tropfsaftverlust Lachs in der SB-Schale
3, 6, 8 Tage p.m.

(%)

40 i 3 Tage p.m.
30 1 6 Tage p.m.
20 o - W 8 Tage p.m.
1,0

142 21 241 261 42 142 21 241 261 42

Pietrain Duroc
Quelle: Dissertation in prep. Anna Fecke, Institut fur
Tierhaltung und Tierzichtung, Uni Hohenheim
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,Suddeutsche Schweinefleischqualitat®

(Noten)

50
4,0
3,0

20

Sensorik Gesamt

I

1,0

142 21 241 261 42 142 21 241 261 42

Pietrain Duroc

1 = mangelhaft; 2 = ausreichend; 3 = befriedigend; 4 = gut; 5 = sehr gut

Quelle: Dissertation in prep. Anna Fecke, Institut fur
Tierhaltung und Tierziichtung, Uni Hohenheim
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Muskelfasertypisierung

 Bestimmung an der Uni
Hohenheim nach der
Methode von Petzold, 2006
(Originalmethode nach
Horak 1983)

Differenzierung von roten
(SO), intermediaren (FO)
und weilden (FG)
Muskelfasern

Quelle: Dissertation in prep. Inken Bubeck, Institut flr
Tierhaltung und Tierziichtung, Uni Hohenheim
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IMF-Analysen: Oilred Farbung

Extra-myozellular

Intra-myozellular

Quelle: Dissertation in prep. Inken Bubeck, Institut flr
Tierhaltung und Tierziichtung, Uni Hohenheim
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\- Muskelfasertypisi
. . B SO (Slow twich oxidative) [%]
Faserﬂa?henante“ O FO (Fast twich oxidative) [%]
Gutfleisch vs. O FG (Fast twich glycolytic) [%]
100,00% Kontrollgruppe
90,00% -
80,00% -
70,00% -
61,70%
60,00% -
50,00% -
40.00°% 38.83% 40,70%
,00% -
30,00% -
20,43% 2R AT
20,00% - 16,03%
10,00% -
0,00% -
Gutfleisch Kontrolle

Probe

Bessere Fleischqualitat:

Hohe Faserdichte pro Muskelflache mit geringeren Durchmessern

Mehr rote Muskelfasern (SO), da mehr Lipide (intramyo-zellular)

Quelle: Dissertation in prep. Inken Bubeck, Institut flr
Tierhaltung und Tierziichtung, Uni Hohenheim
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LYW= ,,Genomweite Kartierung und funktionelle Analyse
von Genen fur die Fleischqualitat beim Schwein™

Vorgehen

Merkmale: Tropfsaftverlust und
intramuskularer Fettgehalt

'

genomweite Kartierung von
merkmalsassoziierten Genvarianten

’

positionelle Kandidatengene
¢ funktionelle
Genexpressionsanalysen — | Kandidatengene
v

Zuchtungsprozess zur Optimierung der Fleischqualitat |«

Quelle: Prof. Dr. J6rn Bennewitz, Institut fir Tierhaltung
und Tierziichtung, Uni Hohenheim
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Ausblick

L aborschnitzel als Klimaretter oder Genuss vom Schwein

Laborflaschen mit Muskelgewebe
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Das Muskelgewebe wachst derzeit noch in
Laborflaschen (in-vitro). Erst mit der Zeit nimmt
es einen festen Zustand an
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