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Fleisch- und Fettqualitat bei
Schweinemast mit Weidegang

Pierre-Alain DUFEY™, Eidgentssische Forschungsanstalt fiir vichwirtschaftiiche Produktion (FAG),

CH-1725 Posieux

Weidegang kann unter gewissen Bedingungen einen positiven Einfluss auf
die Fleischqualitét haben; negative Auswirkungen auf die Fettqualitét
kénnen in Grenzen gehalten werden. Eine verminderte Wachstumsge-
schwindigkeit verbessert die Fleischqualitét nicht, verschlechtert aber stark
die Fettqualitit. Dies zeigte sich in zwei Versuchen der FAG, bei denen
Schweine mit Weidegang und Schweine mit um 20 % verminderter
Wachstumsgeschwindigkeit mit konventionell gemdsteten Tieren vergli-
chen wurden.

Seit geraumer Zeit wird dem Wehibefin-
dender Nutztiere in der Schweiz wie auch

fiinf Tiere pro Verfahren weisen einen zu
tiefen pH1 (45 Min.) auf. Doch die fir

in cinigen weiteren Lindern vermehrt
Beachtung geschenkt. Um Schweine-
fleisch tiergerechter zu produzieren, emp-
- fehlen «Label-Produzentens» unter ande-
rem eine verminderte Wachstumsintensi-
tit, zum Teil gekoppelt an eine Auslauf-

PSE-Fleisch charakteristischen Merkma-
le (Farbe, Gewichtsverluste) sind in die-
sen Fleischproben nicht deutlich erkenn-
bar,

Tab. 1. pH-Werte und Fleischfarbe

Weidegang fiihrl zu einer erhhten kor-
periichen Aktivitit. Bei genligend grosser
Aktivitit erfolgt eine verstirkte Durchblu-
tung der Geffisse und in den Muskeln eine
Erhdhung des Glykogengehaltes und des
oxydativen Stoffwechsels (Essén-Gu-
stavsson und Jensen-Waern 1993). Unter
solchen Voraussetzungen wird bei gene-
tisch stress-anfilligen Tieren dem Fleisch-
fehler PSE noch Vorschub geleistet (Bag-
ton-Gade und Blaabjerg 1989). Die glei-
chen Autoren haben festgestellt, dass im
andern Fall die Tiere durch die erhéhie
Aktivitit stressresistenter werden, was

moglichkeit. Die Vorstellung, dass

Fleisch von gliicklichen Tieren auch gua- Merkmal KONV. 800 WEIDE. 800 KONY. 650 Stat, Analyse'
litatlv besser sel, ist weit verbreitet, pH-Wert

An der FAG wurden diesbeziglich zwei p:; (gi gé”') 22? gzg ggg ns
Versuche durchgefithrt. Im ersten Ver- pHz{ ] ! ’ ’ n-e
such (Dufey 1992) wurde in einem Be-  PSE (pH1 <5,80) n 5 5 3 -
liebtheitstest mit rand 1’500 Personen /D PH22 6200 n 0 0 0 -
konventionell produziertes Schweine- :;:I‘l?mk:;“"s o 4995 4882 5018 s
fieisch l:?evorzugt.. Die in diesem Versuch otf'dgrbu ng o 5:80 5: &0 5: 75 o
absichtlich verminderte Wachstumsge-  Gelbfirbung b 2.03 2,10 2,07 s
schwindigkeit hatte die Fleischqualitidt  Sétigung c 617 6,00 6,14 n.s

keineswegs verbesser(, wohl aber die Tie-
reeinem zusétzlichen Stress, dem Hunger,
ausgesetzt, durch Weidegang konnten
diese Effckte abgeschwicht werden.

Im zweiten Versuch wurden nun die Aus-
wirkungen eines tiglichen Weideganges
bei voller Ausnutzung des Wachstumspo-
tentials auf die Fleisch- und Fettqualitit
untersucht. Die Versuchsanordnung istim
Kasten zusammengestellt. Tiergesund-
heit, Wachstum und Schlachtkérperzu-
sammensetzung sind bei Stoll (1995) be-
schrieben.

Weidegang verdandert pH
und Fleischfarbe nicht

Der in diesem Versuch praktizierte Wei-
degang hat weder den pH-Wert noch die
Fleischfarbe beeinflusst {Tab. 1). Drei bis

“Uberselzung: Annelics Bracher-Takob, Neyruz
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"< 0,05, p < 0,01, p < 0,001, ns: nicht signifikant; Mehrfachvergleiche: Durchschnitte auf der gleichen
Zeile mit unterschiedlichen Buchstaben sind statistisch verschieden [p < 0,05).
24*; 0 = schwarz, 100 = weiss

Abb. 1. Eine geniigend grosse kdrperliche Aktivitat wirkt sich positiv auf die Fleischqualitét aus.
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das Risiko von DFD-Fleisch vermindert.
Diese Auswirkungen konnten unter unse-
ren Bedingungen unmittelbar vor der
Schlachtung nicht beobachtet werden.

Mastform beeinflusst
Fleischzusammensetzung

Die chemische Zusammmensetzung des
Fleisches wurde durch die Mastformen
beeinflusst (Tab. 2). Die geweideten
Schweine (WEIDE.800) und die Stallhal-
tungsgruppe (KONV.800) zeigen keine
Unterschiede im Gehalt an Wasser, Roh-
protein, intramuskuldrem Fett und Asche.
Davon ausgenommen ist das Kollagen,
Haaptprotein des intramuskuldren Binde-
gewebes, das die Muskelfasern zusam-
menhilt. Die Weidegruppe hat bei gleick-
bleibender Qualitit (Loslichkeit) mit 5,04
g/kg Fleisch signifikant weniger Kollagen
(- 7.4 %) gebildet. Im ersten Versuch mit
Weidegang, aber reduzierter Wachstums-
geschwindigkeit (Dufey 1992), war dieser
Unterschied im Koilagengehalt nicht auf-
getreten. Der intramuskuldre Fettgehaltist
bei der Stallhaltungsgruppe KONV.650
(2. Versuch) durch die Einschriinkung des
Wachstumspotentials um 27 % vermin-
dert worden. Im ersten Versuch verringer-
te sich der entsprechende Fettgehalt um
32 %, wobei aber die Zuwachsrate der
Vergleichsgruppe 850 g pro Tag erreichte.

Anderungen in der
Struktur der Myofibrillen

In Tabelle 3 sind Messgrossen zusammen-
gefasst, weiche die physikalischen Eigen-
schaften des Fleisches umschreiben. Die
Gewichtsverluste, eigentlich Fliissig-
keitsverluste, wurden jeweils nach der
Reifung, dem Auftaven und nach der Zu-
bereitung (Kochen) erfasst. Sie sind ein
Mass fiir die Fahigkeit des Fleisches, den
cigenen Saft festzubalten. Weder im er-
sten noch im zweiten Versuch konnten
Unterschiede im Wasserbindungsvermdé-
gen festgestellt werden.

Muskelfasern setzen sich aus Myofibrilien
zusammen. Der myofibrillire Fragmen-
tations-Index (MFI) weist auf den physi-
kalischen Zustand dieser Myofibrillen hin.
Je hisher dieser Index ist, umso mehr Brii-
che sind in den Myofibrillen vorhanden.
Der MFI isl normalerweise positiv korre-
liert mit der Zartheit. Die Weidegruppe
weist mit einem Wert von 71,88 den hach-
sten Index auf. Auch wenn der Unterschied
zur Vergleichsgruppe KONV 800 nicht si-

Tab. 2. Zusammensetzung des Fleisches

Merkmal KONV, 800 WEIDE, 800 KONV. 650 Stat. Analyse'
Wasser %? 75,00° 75,11 75,49¢ *

Rohprotein % 22,78 22,51 22,71 n.s
Inframuskuléires Fett % 1,53 1,47¢ 1,110 b
Minerclstoffe (Asche) % 1,13 1,14 1,13 n.s

Gesamtes Kollagen  g/kg 5,440 5,04 5,400 e

Lasliches Kollagen  g/kg 2,27 2,068 217 i

Loslichkeit % Al,54 40,69 39,92 n.s
Nicht-Protein-Stickstoftmg N/g 3,35 333 3,33 ns

*p<0,05 % p <001, p< 0,001, ns: nicht signifikant; Mehrfachvergleiche: Durchschritte auf
der gleichen Zeile mit unterschiedlichen Buchstaben sind statistisch verschieden [p < 0,05).

%in % der Frischsubstanz

Tab. 3. Gewichtsverluste, myofibrilldrer Fragmentationsindex (MFl}, Sarkom-
erltinge und instrumentelle Messung der Zartheit (Scherkraf)

KONV. 650

Merkmal KONV. 800 WEIDE. 800 Stat. Analyse?
Verluste

nach Reifung % 10,98 11,09 10,09 n.s

nach Auftaven % 46,70 6,26 46,82 n.s

nach Kochen % 13,16 14,13 13,89 ns

Total % 30,83 31,24 31,04 s

MFI 67,55 71,88 63,83 n.s

Sarkemere pm 1,83 1,880 1,83 *

Scherkraft kg 2,80p 2,600 3,08 *x

" p <005, **: p < 0,00, ***: p < 0,001, n.s: nicht signifikant; Mehrfachvergleiche: Durchschnitte aut
der gleichen Zeile mit unterschiedlichen Buchstaben sind statistisch verschieden {p < 0,05).

Tab. 4. Sensorische Beurteilung und Bevorzugung

Merkmal KONV, 800 WEIDE. 800 KONV, 650 Stat. Analyse!
Geschmack (Note) 3,90 4,07 3,95 n.s

Saftigkeit (Note) 3,76 3,77 3,62 n.s

Zartheit {Note} 4,008 4,770 3,89 L
Bevorzugungy {(Note) 4,600 5,02¢ 4,500 A

. p<0,05 **: p <001, ***: p < 0,001, ns: nicht signifikant; Mehrfachvergleiche: Durchschnitte auf
der gleichen Zeile mit unterschiedlichen Buchstaben sind statistisch verschieden [p < 0,05).

gnifikant ist, zeigt sich im Vergleich zum
vorangehenden Versuch ein gegenteiliges
Verhalten: imersten Versuchnéimlich hatte
Weidegang, kombinjert mit reduzierter
Wachstumsgeschwindigkeit, den TFrag-
mentations-Index verringert.

Die Sarkomerlédnge ist ein weileres Mass
zur Charakterisierung der Struktur der
Myofibrillen. Das Sarkomer ist die kon-
traktile Einheit der Myofibrillen. Die Sar-
komere der geweideten Schweine sind im
Durchschnitt linger als die der Stallhal-
tungsgruppen und koénnen damit zur Zart-
heit des Fleisches beitragen.

Das gekochte Fleisch wurde zur Bestim-
mung der Zihigkeit einer Scherkraftmes-
sung unterzogen. Die grosste Scherkraft
musste dabel bei der Gruppe KONV.650
aufgewendet werden. Diese 1m Durch-
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schiiitt gemessene Scherkraft iibersteigt
den Wert der Gruppe KONV.800 um 0,28
kg und den der Weidegruppe um 0,48 kg.

Weidefleisch
ist signifikant zarter

Die sensorische Beurteilung der Fleisch-
proben avs den drei Haltungsformen er-
folgte durch die Degustationsjury der
FAG (Tab. 4). Obwohl zundchst auf Gras
und anschliessend avf Topinambur gewei-
det wurde, bewertete die Degustationsjury
den Geschmack nicht als unterschiedlich.
Auch bei der Beurteilung der Saftigkeit
wurden keine Unterschiede festgestellt,
was mit den Gewichtsverlusten, insbeson-
dere mit den Kochverlusten, {iberein-



stimmt. Im Gegensatz dazu wurde das
Fleisch der geweideten Tiere im Vergleich
zum Fleisch der anderen Tiere als signifi-
kant zarter beurteilt. Die Ursache dafiir ist
in einer kombinierten Wirkung mehrerer
Faktoren zu suchen (Kollagen, Myofibril-
lenstruktur, w.a.m.).

Beim Belicbtheitstest, der an die sensori-
sche Beurtetlung anschliesst, wird die per-
stnliche Bevorzugung der Degustatoren
und Degustatorinnen erfasst. Die Degu-
stationsjury hat, hauptsichlich aufgrand
der Unterschiede in der Zartheit, das
Fieisch der Weidegruppe bevorzugt.

Die Resultate scheinen auf den ersten
Blick den Ergebnissen des ersten Versu-
ches (Dufey 1992) zu widersprechen. Zu
bedenken ist, dass im zweiten Versuch im
Vergleich zam ersten das Wachstumspo-
tential voll ausgeschopft und die Weide-
dauver verdoppelt (2 Std./Tag) wurde. Bei
miissiger kérperlicher Anstrengung ist die
Auswirkung aof die Muskulatur und ins-
besondere auf den Rilckenmuskel unbe-
deutend (Essén-Gustavsson et al. 1988,

Entfilt er al 1993). Dagegen treten bei

grosser Anstrengung (Dauver-Intensitét)
Verinderungen bei den Muskelfasern auf
(Essén-Gustavsson und Jensen-Waern
1993; Essén-Gustavsson 1995).

Vermindertes Wachstum
verschlechtert Fettqualitat

Die Angaben zur Fettqualitit, die auf Ana-
lysen der Ausseren Rickenspeckschicht
beruhen, sind der Tabelle 5 zu entnehmen.
Der Wassergehalt im Fettgewebe sollte
sich zwischen 7 und £3 % bewegen. Uber-
steigt dieser Gehait einen Wert von 13 %,
so spricht man von «jeerem Fettgewebe»,
das heisst der Fettanteil ist zu gering. Im
Mittel liegen die Werte aller Versuchs-
gruppen in diesem Bereich, wobei die Tie-
re der Gruppe WEIDE. 800 mit 9,83 % den
besten Wert erzieltern.

Die unterschiedliche Flitterung und Haltung
beeinflussen das Fettsduremuster des unter-
suchlen Fettgewebes. Dabel wurden der Ge-
halt an Palmitinsiure (C16:0), Stearinséure
(C18:0), Linclsiure (C18;2) und Linolensiu-
re (C18:3) am stirksten beeinflusst. Die
Grappen WEIDE.800 und KONV.650 wei-
sen signifikant weniger gesittigte Fettsduren
auf als die Gruppe KONV 800, In der Weide-
gruppe wird dieser Unterschied durch einen
hoheren Anteil an Monoensiuren, insbeson-
dere Olsiure (C18:1), wettgemacht, wihrend
in der Gruppe KONV.650 die Polyensiuren
(v.a. C18:3) entsprechend ansteigen.

Tab. 5. Gehalt an Wasser und Fettséuren (FS) und Farbe des Riickenspecks

(Gussere Schicht)

Merkmal KONV, 800 WEIDE. 800 KONV, 650 Stat. Analyse’
Wasser % 10,65 9,830 11,19 b
Fetts&uren (Mol-%)

C14:0 1,70 1,59 1,66° "
C1é:0 . 26,13 25,24 25,03 e
C1é:1 2,39 2,51 2,49 n.s
C18:0 13,96° 12,878 12,85k b
C18:1 39,120 40,21 39,21t i
C18:2 12,300 12,62% 13,88¢° A
Ci8:3 . 0,930 0,98 1,08° i
Cz2001 Q0,79 0,78 0,82 ns
Gesdtigte FS 42,6%° 40,845 40,475 e
Einfach ungestittigte FS 42,655 44,120 42,958 b
Mehrfach ungesétiigte FS 14,610 15,05 14,597 e
Doppelbindungs-Index (DB} 74,56 77,05 79,230 b
Fettzah 58,26° 60,07 61,660 rrE
-Sehr gut weniger als 58 10 4 0

-Gut 58-61 9 10 7

Tolerigrbar 61-62 1 3 5

-Nicht akzeptierbar mehr als 62 1 4 Q

Fettfarbe

HeH%gkeif L* 73,97 73,91 74,07 n.s
Rotférbung a* 3,23 3,43 3,20 ns
Gelbfarbung b 2,97% 3,50° 3,13k =
Séttigung c 4,42 4,97 4,54 n.s

% p < 0,05, p <0,01, ***: p < 0,001, n.s: nicht signifikent; Mehrfachvergleiche: Durchschnitte auf
der gleichen Zeile mit unterschiedlichen Buchsiaben sind statistisch verschieden (p < 0,05).

Diese Variationen im Fetiséureruster wi-
derspiegeln sich im Doppelbindungsin-
dex (DBI) und in der Fettzahl. Die Tiere
der Gruppe KONV .800 zeigen dabei die
besten Werte: der Doppelbindungsindex
liegt weit unter dem Grenzwert von 80 und
nu ein Schwein {ibersteigt in bezug auf

die Fettzahi die obere Limite von 62. Die
Fettqualitit der Weidetiere ist insgesamt
befriedigend; alierdings haben vier Tiere
cine Feltzahi, die hoher als 62 ist. Das
absichtlich gebremste Wachstum in der
Gruppe KONV.650 hat somit die Fettqua-
litét deutlich verschiechtert.

Abb. 2. Weidegang ouf Topinambur (Knollen vorne und griine Planzen im Hintergrund)

begiinstigt auch das Sozialverhalten.
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Das Fett der geweideten Tiere weist eine
signifikant intensivere Gelbfdrbung auf
als das der Stalihaltungstiere, wobei aber
diese Unterschiede von Auge nicht walir-
genommen werden.

Folgerungen

Ausden Ergebnissen der beiden Versuche
folgt:

1. Erhdhte korperliche Aktivitidt, Weide-
gang zum Beispiel, muss genligend hoch
gewihlt werden, damit eine Verbesserung
der Fleischqualitit erwartet werden kann.
Es sind dabei nicht PSE-anféllige Tiere
auszuwihlen.

2. Weidegang erhtht die Fettzahl um rund
3 9%, auch wenn Futter mit tiefen Poly-
ensiduregehalten aufgenommen wird.

3. Die erhohte Aktivitét ist nicht an eine
reduzierte Wachstumsgeschwindigkeit zu
koppeln, da dabei die positiven Auswir-
kungen auf die Fleischqualitdt verloren
gehen und die Verschlechterung der Fett-
qualitit verstirkt wird.

4. Eine verminderte Wachstumsgeschwin-
digkeitum 150 bis 200 g/Tag fiihrt nicht za
einer besseren Fleischqualitit, der intra-
muskulére Fettgehalt wird um 30 % verrin-
gert. Die Fettqualitdt verschlechtert sich,
was it der Erhohung der Fettzahl um 7 %
zwm Ausdruck kommt.
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Versuchsanordnung

Yersuchstiere:

63 kastrierte minnliche und weibliche Mastschweine der Rasse Bdelschwein. Bs wurden 21
Blocke aus Wurfgeschwistern gebildet und den drei Verfahren zugceteilt.

Haltung und Fiitterung:

Die Haltungs- und Flitterungsbedingungen sind der Arbeit von Stoll (1995) zu entnehmen.

Versuchsverfahren:

KONV .800: konventionelle Stalihaltung bei einem angestrebten Tageszuwachs von 800 g/Tag.
WEIDE.800: tdglicher Weidegang auf anfinglich Gras und dann Topinambur. Angestrebter

Tageszuwachs von 800 g/Tag.

KONV.650: konventionelle Stallhaltung bei einem angestrebten Tageszuwachs von 650 g/Tag.

Untersuchter Muskel;

Longissimus thoracis (Riickenmuskel) nach der 8. Rippe

Analysenmethoden:
Detaillierte Angaben zu den angewandien Analysenmethoden sind beim Autor erhiltlich.

indoors. Proceedings of the 39th Intemational Con-
gress of Meat Science and Technology, Calgary,
Canada.
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RESUME

Porcs au paturage: effets sur
les qualités de la viande et de
la graisse

63 porcs de la race Grand porc blanc
sont engraissés jusqu'd un poids
moyen d’abattage de 105 kg. Trois
fréres ou trois soeurs forment un bloc et
sont répartis dans frois traitements. Les
animaux du groupe témoin sont en-
graissés de facon conventionnelle avec
une croissance de 800 g par jour
(KONV.800). Un systéme de garde avec
pature, en exploitant normalement le
potentiel de croissance des animaux
{800g/j), est pratiqué avec le premier
groupe de comparaison (WEIDE.800).
ta péature quotidienne a lieu tout
d’abord sur prairie puis sur un champ
de topinambours. Le deuxiéme groupe
{KONV.650) est engraissé en réduisant
la vitesse de croissance a 650 g par jour
avec un systéme de garde convention-
nel. Les effets de ces différents traite-
ments sur les qualités de fa viande et de
la graisse sont examinés.

Les traitements n’influencent pas le pH,
la couleur ainsi que les pertes de poids
de la viande. Une croissance normale
des animaux associée & une augmenta-
tion suffisamment importante de I'acti-
vité physique (WEIDE.B0O) améliore la
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tendreté de la viande. Les taux de col-
lagéne et la longueur des sarcoméres
sont modifiés. L'incidence de la péture
sur la qualité de la graisse correspond &
une augmentation de I'indice de graisse
de 3 %. Une réduction de la vitesse de
coissance de 150 g par jour ([KONV.650)
provoque une diminution de 27 % du
taux de graisse inframusculaire et une
augmentation de la dureté de la viande.
Lindice de graisse augmente de 7 % par
rapport au groupe témoin.

SUMMARY

Pigs with access to pasture:
effects on meat and fat quality

63 Large White pigs were fattened and
slaughtered at 105 kg. Three brothers or
sisters formed a block and were allotted
to three treatments. The control animals
(KONV.850) were conventiondlly fat-
tened. Daily weight gain was 800 g. The
first experimental group {WEIDE.S800)
with access to pasture was allowed the
same weight gain, thus using its entire
growth potential, Pasture consisted of
grass first, later of jerusalem artichokes.
The second group (KONV.650) - kept
conventionally - was only allowed a
reduced weight gain (650 g/d).

The different treatments influenced nei-
ther pH-values nor colour nor weight
losses of the meat, Normal weight gain
together with higher physical activities
{WEIDE.800} did improve meat tender-
ness. Collagen levels and sarcomer
lengths were different. Double-bond in-
dex of fat was 3 % higher in pasture
animals. A growth reduction of 150 g/d
caused a decrease both in intramuscular
fatand in meattenderness. Compared fo
the controf group the double-bond index
of fat was 7 % higher.,

KEY WORDS: pigs, pasture, meat qudality, fat
quality




