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Fleischqualitat abgesdugter

Erstlingssauen
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Zur Beurteilung der Schlachtkdrperqualitiit von abgeséugten Erstlingssau-
en wurde an der ETH Ziirich ein Versuch durchgefihrt. Im Vergleich zu den
Mastschweinen und nichttréichtigen Jungsauen war das Fleisch der Erst-
lingssauen dunkler und trockener, wihrend der Gehalt an intramuskulé-
rem Fett nicht unterschiedlich war. Bei den Erstlingssauen beeinflusste die
Reproduktionsleistung die Zusammensetzung des Fleisches.

In der Schweinehaltung werden die Tiere
entweder zur Mast oder zur Zucht verwen-
det. Die Mastschweine crreichen die
Schlachtreife im Alter von ungefahr sechs
Monaten, wobei sie biologisch betrachtet
im Jugendstadium sind. In der Zucht wer-
den die Jungsauen im Alter von sieben bis

acht Monaten belegt und haben ihren er-
sten Reproduktionszykius abgeschiossen,
bevor sie ausgewachsen sind, Werden die
abgesiugten Erstlingssauen geschlachtet,
sollte ihr Schlachtkérperwert eher dem
von Mastschweinen als dem von Altsanen
entsprechen. Je nach Schlachtkérperqua-

Abb.1. Das Wurfgewicht beim Absetzen war mit den Gehalten an Trockenmasse, Stickstoff und
intramuskulérem Fett im Kotelett negativ korrefiert, (Foto: S5ZV)
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litdt und erzielbarem Schlachterlds kénnte
es wirtschaftlich sein, mit Erstlingssanen
gleichzeitig Fleisch und Ferkel zu produ-
zieren (Fowler 1986). Zur Abkldrung der
Fragesteliung, ob dic abgesdugte Erst-
lingssau ein marktgerechtes und kosten-
deckendes Schwein ist, wurde auf dem
ETH-Versuchsgut Chamau in den Jahren
1991 bis 1994 ein Versuch durchgefiihrt.
Indiesem Artikel werden die Resultate der
Fleischqualitit vorgestellt.

Fleischigkeit
der Erstlingssauen

Bedingt durch das relativ stdrkere Wachs-
turn der Fettgewebe mit zunchmendem
Alter und dem: Abbau von Korperreserven
wiahrend der Laktation gab es beziiglich
Fleischigkeit Unterschiede zwischen den
Mastschweinen, Jungsaven und Erstlings-
sauen {Tab. 1). Die Schlachtkérper der
Mastschweine waren mit 57,0 % wertvol-
len Fleischstiicken am fieischigsten, ge-
folgt von den Erstlingssauen (54,9 %),
wihrend dic Jungsauen die tiefsten Werte
aufwiesen (53,5 %}). Bei den Erstlingssau-
en waren die Anteile des Schinkens und
des Karrees tiefer als bei den Mastschwei-
nen, jedoch hoker als bei den Jungsauen.
Die Schulter der Erstlingssauen wies ei-
nen grosseren Anteil auf als diejenigen der
Mastschweine und Jungsauen.

Der Anteil des Teilstiicks «Bauch» war bei
den Erstlingssauen am kleinsten und bei
den Jungsauen am grissten. Zu beachten
gilt, dass den Erstlingssaven das Gesduge
vor der Schlachthofwigung abgeschnitten
wurde. Das Stiick, das den Erstlingssauen
im Unterschied zu den Mastschweinen und
Jungsauen zuviel abgeschnitten wurde,
diirfte einen geringen Gewichtsanteil auf-
gewiesen haben. Der Vergleich zwischen
den dret Tierkategorien sollte somit ten-
denzmissig gewihrleistet sein.

Erstlingssauen
mit dunklerem Fleisch

Die pH-Messungen (Tab. 1) 45 Minuten

post mortem (pH, |, Rippc)) ergaben keine
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Versuchsanordnung

Aus einer geschlossenen Herde wurden weibliche Tiere der Rasse Edelschwein tiber sechs Serien verteilt
aufgezogen. BeiMastende wurden insgesamt 40 Tiere geschlachtet. Die Belegung der verbliebenen Jungsauen
fand im Alter von durchschniitlich 218 Tagen statt. Die nichttrichtigen Tiere wurden mit achieinhalb Monaten
geschlachiet (36 Jungsauen). Die trichtigen Tiere brachten ihren Wurf zur Welt, sfiugien die Ferkel vier
Wochen lang und wurden zwei Wochen nach dem Absetzen im Alter von durchschnittlich 376 Tagen
geschiachtet (122 Erstlingssauen).

Die Versuchstiere wurden rationiert gefiittert. Bis zum Lebendgewicht von 65 kg erhiclten sie Jagerfutter
vorgesetzt, bis in die 13. Trichtigkeitswoche Ausmastfutier, dann Muttersauenfutier und nach dem Absetzen
wiederum Ausmastfutter, Der Fitterungsplan und die Gehaltswerte der Futtermitie] kénnen der Arbeit von
Zbinden ¢t @l (1993) entnommen werden.

Im Verlaufe ihres Lebens wurden die Versuchstiere regelméssig gewogen und die Entwicklung der Riicken-
speckdicke wurde mittels Ultraschall gemessen, Da wir keine signifikanten Unierschiede zwischen den
Mastschweinen, den Jungsauen und den Erstlingssauen in den Masttageszunahmen und in der Riickenspeck-
dicke bei Mastende feststeliten, darf von gleichen Aufzuchtbedingungen der drei Tierkategorien ausgegangen
werden. Bei den Esstlingssauen nahmen sowohl Lebendgewicht als auch Riickenspeckdicke bis zum
Abferkeln zu, wihrend der Sdugezeit dagegen ab (Zbinden et al. 1995).

Zur Erfassung der Fleischigkeit wurden die linken Schiachtkosperhilften 24 Stunden post mortem von den
Fachleuten der Mast- und Schlachtieistungspriifungsanstalt Sempach gemiss standardisierter Schnittfiihrung
zerlegt (Gerwig 1966). Das Karree (chne Rickenspeck), die abgespeckie Schulter und der abgespeckic
Schinken bilden die wertvollen Fleischstiicke. Als wichtiger Parameter der Fleischqualitit wurde der
Séurcgrad (pH) gemessen: im Karree auf der Hohe der 10, Rippe 45 Minuten post mortem (pH, toTiopey) NG 24
Stunden post mortem (pHmumPM) sowie 24 Stunden post smorterm am halsseitigen Ende des Karrees (P,
Die Farbhelligkeit (Unigalvo} wurde im Karree 24 Stunden post niorterm an der Querschnitiflache auf der
Héhe der 10. Rippe erfasst. An dieser Schnittstelle wurden zur weileren Analyse zwei Koteletts entnommen.
Im Labor der Mast-und Schlachtleistungspriifungsanstalt Sempach wurde das Safthaltevermigen gemessen.
Der aufgelegte Gipskorper sog zwei Minuten Jang ex(razellulire Fliissigkeit auf. Hobe Werte () bedeuten ein
schlechtes, tiefe Werte ein gutes Safthaltevermédgen. Im Labor der Gruppe fiir BErnihrungsbiologic der GTH
Zirich wurden die Gehalte an Trockenmasse, Stickstoff und inframuskalirem Feft (Summe der Neutral-
und Komplexlipide) ermittelt (Sewer 1993).

Die Daten wurden nach cinem linearen Modell mit den fixen Faktoren «Tierkategorie» {Mastschweine,
Jungsauen, Erstlingssaven) und «Serie» varianzanalytisch ausgewertel. In erster Linie soll es darum gehen, die
Hrstlingssauen mit den Mastschweinen und den Jungsauen zu vergleichen. Durch den Serieneffekt wurden die
Resultate fiir die drei Tierkategerien um die unterschiedlichen Umwelteinflisse korrigiert. Bei Merkmalen mit
signifikanten Tierkategoric * Serie-Interaktionen muss der Vergleich zwischen den Tierkategorien mit Vorbe-
halt vorgerommen werden. Die Mittelwerte fiir die Tierkategorien beinhalten noch signifikante, durchschnitt-
tiche Tnteraktionseffekic. Zudem sind die Tests zwischen den Tierkategorien durch dic Intcraktionen
becinflusst.

Mil den Resultaten des vorlicgenden Versuchs kann der Einfluss des Alters auf die Schiachtkérpergualitit
nicht vom Einfluss der Korperentwicklung wihrend der Triichtigkeit und Siugezeit getrennt werden, Dazu
miissteein Vergleich zu unbelegten Tieren vorlicgen, die im gleichen Alter wie die Erstlingssauen geschlachtel
worden sind.

Tab. 1. Fleischigkeit und Fleischqualitat im Vergleich zwischen den drei Tierkategorien

LSQ - Mittelwerte Mast- Jung- Erstlings- Reststandard-
schweine  sauen sauen abweichung
N = 40 N =34 N=122

Schlachigewicht (kalt) in kg 78,2 17,1k 128,2¢ 9.3

Anteile in % des Schiachtgewichtes (Sempacher Schaitt):

Wertvolle Fleischstiicke 57,0 53,5° 54,9% 2,3

~ Schulter 12,1 11,92 12,58 0,7

= Schinken 19,78 17,90 18,0° 1.1

- Karree 252¢ 23,60 24,4b 1,2

Auvflagefett 11,92 14,45 13,8% 1,9

Bauch 18,3k 19,3 17,59 0.9

Merkmale der Fleischqualitét

PH 0 oo 6,11 6,15° 6,17° 0,19

PHa0kim00)” 5,49= 5,47° 5,53% 0,09

PHop 5,65¢ 5,73 581« G,16

Furigle”igkeif {Unigalvo) 30,070 29 A0k 27,54 3,86

Safthaltevermégen in ul 40,930 53,49 48,06¢ 18,28

Gehalt an Trockenmasse in %12 25,830 26,30¢ 25,19° 0,79

Gehalt an Stickstoff in %12 3,690 3,740 3,580 0,10

Gehalt an intramuskulérem Fett in % 2 1,76 1,63 1,80¢ 0,57

Unterschiedliche Buchstaber in einer Linie bedeuten statistisch gesicherte Unterschiede (p < 0,05)
Nsignifikante Tierkategorie * Serie-Interaktionen vorhanden
%in Anfeilen der Frischsubstanz
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signifikanten Unterschiede zwischen den
drei Tierkategorien, wilhrend 24 Stunden
post mortem (pH, o rippey) i€ Erstlings-
sauen hdhere pH-Werte aufwiesen als die
Mastschweine und Jungsauen. Im Kote-
lett auf der Hohe der 10. Rippe
(sz(l 0_Rippc)) betridgt der Unterschied zwi-
schen den Erstlingssauen und Mast-
schweinen 0,04 Einheiten, im Hals
(pHE(Hals)) 0,16 Einheiten. Signifikante
Unterschiede zwischen den Tierkatego-
rien wurden im weiteren in der Farbhel-
ligkeit und im Safthaltevermiigen nach-
gewiesen. Das Fleisch der Erstlingssauen
war dunkler als dasjenige der Mast-
schweine und der Jungsauen und wies ein
stirkeres Safthaltevermigen auf als das-
jenige der Mastschweine. Die Korrelati-
onskoeffizienten zwischen den Schlacht-
kérpermerkmaien der Erstlingssauen
sind der Tabelle 2 zu entnchmen. Der
pH,, O_Rippc)-Wert korrelierte mit der Farb-
helligkeit und mit dem Safthaltevermi-
gennegativ, was bedeutet, dass mit hishe-
rem. pH, o oo~ Wert das Fleisch dunkler
war und ein stirkeres Safthaltevermégen
vorlag.

Die aufgezeigten Unterschiede zwischen
den drei Tierkategorien weisen beim
Fleisch der Erstlingssauen auf eine Ten-
denz in Richtung DFD hin. DFD (= dark,
firm, dry) ist ein Fleischfehler und steht
fiir dunkles, festes und trockenes Fleisch.
Verursacht wird DFD-Fleisch haupt-
séchiich durch Umweltfaktoren wie zam
Beispiel erhohter Stress vor der Schlach-
tung. Sind bei der Schlachtung in den
Muskeln zu wenig Energiercserven (= |
Glykogen) verfiigbar, wird nach der
Schlachtung zu wenig Glykogen zu
Milchsiure abgebaut und der End-pH-
Wert liegt zu hoch (hdher als 6,2; Hof-
mann 1986). Im vorliegenden Versuch
waren die End-pH-Werte im Kotelett bei
keinem Tier, im Hals bei 5,6% der Jung-
sauen and 3,3% der Erstlingssauen iiber
6,2. Weil im Fleisch der Erstlingssauen
¢ine Tendenz in Richtung DFD-Fleisch
festgestellt wurde, sollte in einem Pro-
duktionssystem mit dem Ziel, Erstlings-
sauen zur Fleischproduktion zu nutzen,
vorbeugende Massnahmen  ergriffen
werden, damit DFD nichrt auftritt.

Entwicklung der
Muskelzusammensetzung
Das Fleisch der Jungsaven enthielt einen

hoheren Gehalt an Trockenmasse als das-
jenige der Mastschweine (Tab. 1). Der




Tab. 2. Korrelationskoeffizienten zwischen Parametern der Schlachtleistung, der Fleisch- und der Fettqualitét von
Erstlingssauen

N =122 Uni-

pH, pH, pH, SHV ™ N ImF RSA
korrigiert um Serieneffekte T0.Rippe 0kipe Hols galvo

pH![lORippEl

PPai08ip0e 0,18

Bre 0,10 036

Earbhelligkeit (Unigalvo) 0,43 -0,47  ~0,15

Satthaltevermagen (SHY} -0,41 -0,3% 0,04 0,46

Gehalt an Trockenmasse (T} -0,07 ~0,27 -C,16 0,19 0,19

Gehalt an Stickstoff {N) ~0,02 -0,20 0,01 - ,05 0,25 0,60

Gehalt an intramuskultirem Fett (ImF) -0,15 -Q.15 ~Q,15 0,25 0,04 0,62 -0,02

Gehalt an Trockensubsianz in der Aussen- ~-0,02 -0,12 -0,0% 0,12 0,17 0,45 0,40 0,28

schicht des Riickenspecks [RSA} .

Anteil werlvalle Fleischsticke 0,04 0,14 0,01 0,03 «0,20 -0,51 -0,50 -0,28 -0,70

Felte Korrelationskosffizienten sind signifikant verschieden von Nult (p < 0,05}

Unterschied stimmt mitden Aussagen von
Lawrie {1974} {iberein, wonach der Gehalt
an Trockenmasse mit steigendem Alter
zunimmi. Dass die Erstlingssauen den
tiefsten Gehalt an Trockenmasse aufwie-
sen, ist auf die Entwicklung wihrend der
Triachtigkeit und Sdugezeit zuriickzufiih-
ren. Im Gehalt an Stickstoff wurden die-
selben Tendenzen vorgefunden wie im
Gehalt an Trockenmasse.

Beziiglich Gehalt an intramuskulirem
Fett standen die Versuchsergebnisse in
Widerspruch zu Lawrie (1974), wonach
mit steigendem Alter der Gehalt an intra-
muskuldrem Fett zunimmt. Dass die
Jungsauen nicht hdhere Gehalte an intra-
muskuldrem Felt aufwiesen als die Mast-
schwelne, diirfte durch die ratienierte Fiit-
terung bedingt sein. Frstaunlich ist, dass
im Gehalt an intramuskuldrem: Fett die
Erstlingssauen den Mastschweinen und
Jungsauen ebenbiirtig waren.

Beziechungen zwischen
Schlachtkérpermerkmalen

Auf die Beziehungen zwischen den pH-
Werten, der Farbhelligkeit und dem Saft-
haltevermogen wurde bereits eingegan-
gen. Die pH-Werte, die Farbhelligkeit
und das Safthaltevermbgen korrelierten
bei den Erstlingssaven mit einigen Para-
metern der Muskelzusammensetzung
schwach (Tab. 2). Sc war unter anderem
das Fleisch mit einem hoheren Gehalt an
intramuskuldrern Fett heller, was durch
eine stérkere Marmorierung erklart wird.
Der Gehalt an Trockenmasse korrelierte
mit den Gehalten an Stickstoff und infra-
muskuldrem Fett eng positiv. Die Gehat-
te an Stickstoffund intramuskulirem Fett
waren hingegen unabhingig voneinan-
der.

Die fleischigeren Erstlingssauen wiesen
ein starkeres Safthaltevermogen und ei-
nen hoheren pH, o ~Wert auf, was auf
eine stirkere DED-Tendenz bei {leischi-
geren Tieren hinweist. Zwischen der
Fleischigkeit und den Gehalten im Kote-
lett an Trockenmasse und intramuskuld-
rem Fett wurden bei den Erstlingssauen
signifikant negative Kosrelationen vosge-
funden, was von Mastschweinen bekannt
ist (Sewer 1993). Zwischen der Fleischig-
keit und dem Gehalt an Stickstoff im Ko-
telett fand Sewer keine Beziehung, was
auch fiir die Mastschweine des vorliegen-
den Versuches zutraf (¢ AvER T -0,02). Dass
bei den Erstiingssauen die Fleischigkeit
eng negativ mit dem Gehalt an Stickstoff
korrelierte, wird auf die Korperentwick-
lung wihrend der Trachtigkeit und Siuge-
zeit zuriickgefiihrt. -

Der Gehalt an Trockenmasse im Riicken-
speck korrelierte mit dem Asnteil wertvol-
ler Fleischstiicke eng negativ sowie mit
den Gehalten im Kotelett an Trockenmas-
se, Stickstoff und intramuskulirem Fett
positiv.

Reproduktion beeinflusste
die Schlachtleistung

Erstlingssauen mit hoheren Reprodukti-
onsleistungen  wiesen  fleischigere
Schlachtkdrper auf als Erstlingssauen
mit niedrigen Reproduktionsleistungen
(Tab. 3). Withrend der Sdugezeit wurden
die Erstlingssaven wmn durchschnittlich
20,5 kg leichter. Der bedeutende Abbau
von Auflagefett wurde mittels Ultra-
schall gemessen. Die Rickenspeckdicke
auf der Hohe der letzten Rippe nahm
wihrend der Siugezeit um durchschnitt-
lich 4,58 cin ab. Die negative Korrelation
des Bauchanteils mit dem Wurfgewicht
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beim Absetzen weist darauf hin, dass
Korperreserven aus dem Bauch abgebaut
wurden. Auch das Muskelgewebe war
von der Mobilisation von Korperreser-
ven betroffen. Die Merkmale der Repro-
duktionsieistung korrelierten signifikant
mit den Gehaiten an Trockenmasse,
Stickstoff und intramuskuidrem Fett.
Tiere miteiner grosseren Reproduktions-
leistung wiesen tiefere Gehaltswerte auf.
Am engsten korrelierte das Reprodukti-
onsmerkmal «Wurfgewicht beim Abset-
zen» mit den Merkmalen der Muskelzu-
sammensetzung. Die Zusammenhinge
sollen anhand eines Beispiels verdeut-
licht werden: Setzte eine Erstlingssau ei-
nen um 10 kg schwereren Wurf ab, wies
ihr Schiachtkorper um durchschnittiich
1,05 Prozentpunkte mehr wertvoile
Fleischstiicke auf und die durchschnittli-
chen Gehalte des Koteletts an Trocken-
masse, Stickstoff und intramuskulirem
Fett lagen um (1,34, 0,03 bezichungswei-
se um 0,15 Prozentpunkte tiefer.
Zwischen den Repreduktionsmerkmalen
und den pH-Werten, der Farbhelligkeit
sowie dem Safthaltevermégen bestanden
keine signifikanten Korrelationen. Die
pH-Werte, die Farbhelligkeit sowie das
Safthaltevermdgen wurden durch die un-
terschiedlich  starke Mobilisation von
Kérperreserven withrend der S#augezeit
nicht beeinflusst.

Verwendung des Fleisches
von Erstlingssauen

Schweinefieisch ist vielseitig verwend-
bar. fe nachdem, welche Produkte herge-
stellt werden, sind die Anforderung andas
Rohmateriat unterschiedlich. Zur Herstel-
lung von Rohpokelwaren oder Rohwiir-
sten ist DFD-Fleisch ungeeignet (Hof-
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Tab. 3. Korrelationskoeffizienten zwischen Parametern der Fleischigkeit und Fleischqualitdt und der Reproduk-
tionsleistung von Erstlingssauen

N = 122

Gewichts- Anzahl Wurf- Anzahi Wurf-
korrigiert um Serieneffekte verlust lebend- gewicht abgesetzte gewicht

in der geborene bei Ferkel beim

Laktation Ferkel Geburt Absetzen
=g FP, 0,07 0,03 0,07 .04 0,10
PHyso siaper 0,10 0,09 0,13 0,08 0,11
PHaany 0,05 . -0,13 -0,08 -0,09 -0,04
Farblelligkeit (Unigalvo) -0.01 0.03 0,03 0.02 ~0.01
Softhaltevermégen -0,16 -0,07 -0,07 ~0,08 -0,14
Gehalt an Trockenmasse ~-0,48 -0,17 -0,24 ~-0,26 ~0,48
Gehalt an Stickstoff -0,39 -0,19 -0,28 -0,38 ~0,43
Gehalt an intramuskulérem Fest -0,31 -0,16 -0,20 -0,12 -0,30
Anteil wertvolle Fleischsiiicke 0,47 C,11 0,25 0,23 0,48
Anteil des Teilstiicks Bauch -0,22 0,00 -0, 11 -0,09 -0,22

Fette Korrelationskoeffizienten sind signifikant verschieden von Null [p < 0,05}

mann 1986). Wenn beabsichtigt wird,
Fleisch von Erstlingssauen zu Rohwiir-
sten (zum Beispiel Salami) zu verarbeiten,
istes besonders wichtig, alle Massnahmen

zu ergreifen, die DFD-Tendenzen entge- -

gen wirken.

Dag Fleisch der Erstlingssauen wire we-
gen dem guten Safthaltevermdgen und
dem beachtlichen Gehalt an intramuskuli-
rem Fett als Braten- oder Grillfleisch ge-
eignet. Von Erstlingssaven fallen grossere
Fleischstiicke an als von Mastschweinen.
Fiir den Verkauf ais Frischfleisch sollte es
mdglich sein, die meisten Fleischstiicke
der Erstlingssauen auf die gewiinschte
Grésse zuzuschneiden.

In der Beurteilung der Fett- (Zbinden e¢
al. 1995} und Fleischqualitit wurde auf
einige Unterschiede zwischen den Erst-
lingssauen, den Jungsauen und den
Mastschweinen hingewiesen. Die Erst-
lingssauen wiesen eine gute Fieisch-
und Fettqualitit auf. Um die Moglich-
keiten einer kombinierten Fleisch- und
Ferkelproduktion abschitzen zu kon-
nen, miissen in einem nichsten Schritt
betriebswirtschaftliche Aspekte unter-
sucht werden.
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RESUME

Qualité de la viande chez les
truies primipares

Les truies ont terminé leur premier cy-
cle de reproduction avant d'étre adul-
tes. Leur valeur charcutiére devrait étre
plus proche de celle des porcs d’en-
graissement que de celle des vieilles
truies. Une expérience a été réalisée
dans le but d’évaluerles possibilités de
combiner la production de porcelets et
de viande. L'abattage graduel a per-
mis de comparer 122 truies primipares
avec 40 porcs d’engraissement et 36
jeunes truies non portantes,

Les truies primipares étaient plus gras-
ses que les porcs d’engraissement et
plus charnuves que les jeunes truies
{parts de morceaux nobles: 54,9 %,
57,0% et 53,5% respectivement). La
viande des truies primipares était plus
foncée, elle présentait un pH final plus
élevé et disposait d’un meilleur pou-
voir de rétention d’eau que celle des
peres d’engraissement. Auvcune diffé-
rence significative n'a été mise en évi-
dence pour la teneur en matiére grasse
intramusculaire entre les porc d’en-
graissement, les jeunes truies et les
truies primipares. Ce phénoméne est a
attribver au régime climentaire. La
performance de reproduction a in-
fluencé positivement la part de mor-
teaux nobles des fruies primipares et
négativement les teneurs du muscle en
matiére séche, nitrogéne et matiére
grasse.
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SUMMARY

Meat quality of first farrowing
SOWsS

Gilts have finished their first cycle of
reproduction before reaching their adult
weight. Carcass value of first farrowing
sows should be closer to fattening pigs
than old sows, The possibility of combin-
ing the production of piglets and pork
was tested with an experiment. The
gradual slaughtering allowed to com-
pare 122 first farrowing sows with 40
fattening pigs and 36 non pregnant

. gilts,

Sows were fatter than pigs but leaner
than gilts (54,9 %, 57,0 % and 53,5 %
premium culs respectively). Meat of the
sows was darlker, had a higher ultimate
pH and a higher waterholding capacity
than fattening pigs. No difference was
found in the content of intramuscular fat
between pigs, gilts and sows due to the
chosen feeding strategy. Leanness of
sows was positively influenced by re-
productive performance whereas the
content in the muscie of dry matter,
nitrogen and fat was negatively influ-
enced.

KEY WORDS: first farrowing sow, meat quality



