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Schweinefleisch: Einfluss einer
zusdatzlichen Vitamin-E-Zulage’
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Vitamin E ist ein Antioxidans. Verschiedene ausléndische Arbeiten mit
Vitamin-E-Zulagen weisen auf eine bessere Fleischqualitét wegen erhdhter
Farb- und Oxidationsstabilitét hin. Mit der Kontroliration von 40 mg
Vitamin E/kg Futter gemdiss den schweizerischen Fiitterungsempfehlungen
fir Mastschweine wurde eine sehr gute Farb- und Oxidationsstabilitét
erreicht. Eine zusdtzliche Zulage von 100 mg Vitamin E bewirkte keine

Verbesserungen.

Die Oxidationsstabilitit der Fette, insbe-
sondere die der Membranlipide, und die
Farbstabilitdt bestimmen den Frischezu-
stand von Fleisch ganz entscheidend. Die
Fett- und Farbstabilitdt stehen in einer
Wechselbeziehung und werden von zahl-
reichen Faktoren beeinflusst. Die Fleisch-
farbe ist fiir die Konsumentinnen und
Konsumenten oft das wichtigste Kaufkri-
terinm, wihrend die Fettoxidation sich
erst beim eigentlichen Fleischkonsum als
Geschmacksfehler (engl. off-flavors) bei
zubereitetern Frischfleisch oder aufgetau-
tem Fleisch manifestiert.

Vitamin E -
ein Antioxidans

Die Neigung der Muskelfette zu oxidie-
ren, wird durch vorhandene Antioxidanti-
en wie Vitamin E gehemmt. Bs wurde
wiederholt gezeigt, dass eine Vitamin-BE-
Zulage als o-Tocopherol die Oxidations-
stabilitit von Muskelfleisch verschiede-
ner Tierarten und vorab beim Schwein
erhitht (Astrup 1973; Buckley und Con-
nolly 1980; Monahan et al. 1990a; Mo-
nahan et al. 1990b; Asghar et al 1991;
Monahan et al, 1992),

In der Schweiz werden fiir Schweinefut-
ter pro Gramm Polyensiuren 2,6 mg Vit-
amin E plus 4,4 mg pro % Futterfettzula-
ge empfohlen (Boltshauser e al. 1993),
Im vorliegenden Projekt wurde tber-
priift, ob diec Empfehlungen auch auf Stu-
fe Produkt gentigen. Mégliche Einfliisse

‘Die Originaiversion «Engraissement des porcs avec un
apport supplémentaire de vitamine E dans fa ration. I1. Effets
sur les propriétés sensoriclles et physico-chimiques de ia
viandes is1 erschiencn in der Revue suisse d'Agriculiure 30
(5), 1998. Ubersetzang: Annelics Bracher-Jakob, Neyruz.
*in Zusarmemenarbeit mit H. Wirz, Guiseppina Baechier,
Claudine Biolley vnd Germaine Seewer Litscher.

auf Mast- und Schlachtleistung sowie auf
das Kaufverhalten von Konsumentinnen
und Konsumenten sind bei Stoll (1998)
beschrieben.

Versuchsfragen: Einfluss einer zusitzli-
chen Vitamin-E-Zulage von 100 mg/ke
Futter auf:

# Oxidationsverlauf in Muskelfleisch;
Verlauf der Farbstabilitit;

B Verlauf des Wasserbindungsvermigens;

i

# sensorische Figenschafien des Fleisches,
Die Versuchsanordnung entnehmen Sie
dem Kasten.

Kaum Einfluss auf
Muskelgewebe...

Mit Ausnahme des Nicht-Protein-Stick-
stoffs ist der 1. TL-Muskel der Tiere mit
zusitzlicher Vitamin-E-Versorgung (B
140) chemisch gleich zusammengeseizt
wie die Kontrollgruppe (Tab. 1). Die Zula-
ge von 100 mg Vitamin E pro kg PFutter
erhéhte den o-Tocopherol-Gehalt hochsi-
gnifikant vm 37,8 %.

Der Anteil gesiittigter, einfach ungesiittig-
ter und mehrfach ungesittigter Fettsduren
im intramuskuliiren Fett des LT1.-Mus-

Eine zusditzliche Vitamin-E-Zulage im Futter von Mastschweinen ergab keine verbesserte

Fleischqualitét unter schweizerischen Fitterungsbedingungen, (Foto: M. Duperrex, Posicux)

AGRARFORSCHUNG 5 (9): 417-424, 1998

AGRARFORSCHUNG




[

. _'I',ab.ﬂr 'IvChem;sche Zusummensefzung des LTL-Muskels in % cder pro 100 g
Frischsubstanz. Mittelwerte (%) + Standardabweichungen (s}

kels unterscheidet sich zwischen den bei-
den Verfahren nicht (Tab. 2). Die Menge

a-Tocopherol pro Gramm Polyensiuren  Parameter E40 E140 Statistil!
in der Gruppe B140 ibersteigt die Kon- Wasser (%) (%) 7474 74,61 s,
trollgruppe um 28,7 %. Dieser Unter- {s) 0,66 0,89

schied geht verloren, sobald o-Tocophe-  Rohprotein (%) (%) 22,00 22,02 n.s.
r?l auf die Summt‘: an ungesattigten Fett- Intramuskuléres Fett {%) {(;)) io:gg g:gg n.s.
sHuren bezogen wird. (s} 0,67 0,68

In Abbildung 1 ist der Oxidationsveriauf Mineralstoffe (Asche, %) (%) 1,09 1,08 n.s.
withrend neun Tagen im Frischfleisch mit - sl 0,02 0.02

oder ohne Behandlung mit fluoreszieren-  Fisen {mg) (g} 883 ggg n.s.
dem Licht und nach einer Gefrierperiode  ngehs Hamisan g i 0% o .
von vier Monaten dargestelit. Die Oxida- (s} 0,06 0,06

tion wurde nach der Methode von Crackel  Se [mg) b"f}} 1 1123 | 1]2218 n.s.
et al. (1988) erfasst, in der die gesamten Nicht-Protein-Stickstoff (mg N/100 g) ((f-d 367 388’ .
oxidierten Substanzen, die mit Thiobarbi- fs) 21 20

tursdure (TBARS) reagieren, gemessen o-Tocopherol? (mg) 53] 0,37 0,51 s
werden. Im Frischfleisch steigt die Oxida- s} 0,04 0,05

tion im Verlauf der neun Tage nur
schwach an. Der Lichteinfluss wird vom
6. Tag an sichtbar, wobei die zusitzlich
ausgeldste Oxidation in der Grossenord-
nung von 0,025 bis 0,030 TBARS num-
bers nach neun Tagen als sehr bescheiden
einzustufen ist. Die zusitzliche Zulage

" ps0,05 p<001; ***:p=0,001;

n.s.: nicht signifikant
2 Anolysiert ven Hoffmann-la Roche, Basel

Tab. 2. Gehalt an gesittigten, einfach ungesittigten (Monoenséuren) und mehr-
fach ungeséttigten {Polyenséiuren) Fettsturen (FS) im intramuskuléren Fett des LTL-
Muskels und Anteil a-Tocopherol. Miltelwerte {) + Standardabweichungen (s}

Parameter

E40 E140 Statistik?

von 10_0 me Vltaml,n E beeinflusst den Gestittigte Fetfsiuren {Mol-%} (%) 41,12 41,74 n.s.
Oxidationsverlauf nicht. Nach der Ge- (s} 2,04 1,49
frierperiode und einer Lichtbehandlung  Monoenséiuren {Mol-%) {x} 45,97 46,61 n.s.
des aufgetauten Fleisches bewegt sich die . . : fs) 2,09 1,89

Oxidation bis zum 3. Tag auf gleicher ' olYensduren (Mol-%) 5"}) 13'3; ”2“;2 -

. .. . . s, , ;

Hohe wie im Frischfleisch. Nach sechs a-Tocopherol/g Polyenséiuren (mg) (%) 1,81 2,33 o
und neun Tagen dagegen macht sich der {s} 0,30 0,38
Gefriereffekt bemerkbar. Die Oxidations-  o-Tocopherol/g ungesittigte FS {mgl  {x) 0,40 0,47 n.s.
werte sind 2 bis 2,5 mal hoher als im fs! 014 0,14
Frischfleisch, "pg005 *ps<001; * p<£0,001; n.s.: nicht signifikant

Im gekochten Fleisch bei 4 °C Lagerung
ohne Licht verl#uft die Oxidation wesent-

lich intensiver als im Frischfleisch ohne
Lichtbehandlung (Abb. 2). Die TBARS-

05

TBARS numbars

Werte liegen nach neun Tagen auf einem
60-fachen hiheren Niveau als im Frisch-
fleisch. Die Oxidation wird von Anfangan

durch die zusitzliche Vitamin-E-Zulage
signifikant gehemmt. Die Abweichung
betrégt eine Einheit nach drei Tagen, die

O E40Futier mit 40 mg VLE pro kg, k-
-+ ET40 Futter mit 140 Mg VILE pro kg, k-
4 -~ E40 Futter mit 40mg VLE pro kg, ko
—d&—E140 Futtor mit 140 mg VLE pro kg, uce
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Abb. 1. Oxidationsverlauf wihrend neun Tagen in Frischfleisch mit oder
ohne Behandlung mit fluoreszierendem Licht und nach einer Gefrierpe-

riode (ausgedriickt in TBARS numbers),

TBARS numbers),
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<l E140 Futtor mit 140 mg VALE pro by, dux-

O E40 Futior mit 40 mg VILE peo kg, hox-

Abb. 2, Oxidationsverlauf withrend neun Tagen in gekochtem Fleisch
mit oder ohne Behandlung mit fluoreszierendem Licht {ausgedriickt in




Versuchsanordnung

Tiere: 30 Kastraten und Weibchen der
Rasse Edelschwein, die zwei Verfahren in
15 gleichgeschlechtlichen Wurfgeschwi-
sterbliicken zugeteilt wurden.

Verfahren: E40: 40 mg Vitamin Eprokg

Futter .

E140: 140 mg Vitamin E pro kg Futter
Fiitterung, Haltung, Schlachtung: Im
Bereich 100 bis )7 kg Lebendgewicht
wurden die Tiere eines gleichen Blockes
am selben Tag geschlachtet, Die detail-
lierten Versuchsbedingungen sind in der
Arbeit von Stoll (1998) aufgefiihrt.
Probennahme:

# Muskelgewebe: Muskel [ongissimus
thoracis + longissimus lumborum {(L.TL)
zwischen der 7. Rippe und linkem Karree-
ende (> 40 cm).

Konservierung:

- frisch: in Polystyrolschale mit integrier-
tem Loschpapier und mit dehnbarer Folie
abgedeckt, Lagerung bei 4 °C in Kiihizel-
len mit oder chne fluoreszierendem Licht,
- gefroren: fiir 4 Monate vakuumiert tief-
gefroren.

# Fettgewebe: Aussenschicht des Riik-
kenspeckes 25 cm von der 10. Rippe an,
Messungen und Analysen: Die Messun-
gen und Standardanalysen, die nicht im
Detail beschrieben sind, kénnen beim Au-
tor bezogen werden.

Sensorische Bewertung: Das in diesem
Versuch angewendete Vorgehen basiert
auf der Methode, die Seemann (1981 und
1984) beschrieben hat. Es handelt sich um
den sogenannten doppelten Dreieckstest
{(Unterscheidung von zwei verschiedenen
Proben) gefolgt von cinem Priferenztest
{Bevorzugung). Die Fleischstiicke von 1,5
cm wurden wihrend drei Minuten auof ei-
ner elektronisch gesteuerten (Sonde mit
Temperaturregler) Heizplatte geschmort,
Statistische Auswertung: Einweg-Vari-
anzanalyse mit vollstindiger Blockanord-
nung; bei nicht normalverteilten Daten
wurde der Vorzeichen-Rang-Test nach
Wilcoxon angewendet.

A e e
.

sich bis zum 9. Tag noch etwas vergros-
sert,

Dic Farbmessungen (AL¥, Aa*, Ab¥,
AE*) im Fleisch sind nicht in absoluten
Zahlen, sondern als Abweichung zwi-
schen zwei Messperioden angegeben
(Abb. 3). 100 mg zusitzliches Vitamin E
bewirken wihrend der Konservierung kei-
ne bedeutende Veriinderung der Farbhel-
ligkeit (L*), der Rot- (a*) und Gelbfir-

5

Farbmessung direkt am Fleisch mit einem tragbaren Spektralkolorimeter, Die Resultate werden
als Spektralkurve und als berechnete Werte L*, a*, b* angezeigt. Sie entsprechen der optischen
Wahrnehmung des Menschen, [Fota: M. Duperrex)

3-6 6-9

Tage 0-3 0-9

AL*

R

Ab* » ) 3 )

AE*

Lux: ohne mit

ohni ohne mit ochne ohne mi ohne ohne mi ohne
FRISCH  TIEF. FRISCH TIEF. FRISCH TIEF. FRISCH TIEF.
% E40 B E140

Abb, 3. Unterschiede in der Farbhelligkeit (4 L*), Farbintensitét (A a*, A b*} und Gesamtfarbunter-
schied {A E*) in frischem LTL-Muskel mit oder ohne Lichthehandlung und in aufgetautem Fleisch
{= TIEF) mit Licht zu verschiedenen Zeitpunkten zwischen Tag 0 und 9.
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bung (b*) und des Gesamtfarbunterschie-
des (AE*). Im Frischfleisch finden die
grossten Verdnderungen withrend der drej
ersten Tage statt, am ausgeprigtesten bei
der Rotfarbung, Der zeitliche Verlauf der
Farbheliigkeit dndert unter Lichteinfluss,
Nach neun Tagen wird Frischfleisch ohne
Lichtbehandlung heller, réterund gelber
verglichen mit Tag 0. Unter Lichteinfluss
wird das Fleisch leicht duniler, aber auch
roter und gelber als am Tag 0. Nach dem
Auftauen wird das Fleisch leicht dunkler,
weniger rot und gelber, aber die Unter-
schiede sind insgesamt kleiner als im
Frischfleisch.

Mit Videoaufzeichnungen von jedem
Fleischstitck und jeder Zeitperiode wurde
versucht, allenfalls verblasste Fleischfl3-
chen infolge der Oxidation zu erfassen.
Jede Aufnahme wurde mit einem Bildver-
arbeitungsprogramm ausgewertet. Die
Auswertung deckte fiir beide Gruppen
keinerlei verblasste Fleischzonen im Ver-
lauf der Konservierung auf.

Die Angaben iiber den pH-Wert und die
Gewichtsverluste sind in Tabelle 3 zusam-
mengefasst. Das Wasserbindungsver-
migen wurde auf zwei Arten erfasst, ei-
netseits als Gewichtsverluste withrend
verschiedenen Phasen der Konservierung
in frischem, gefrorenem und gekochtem
Zustand, das heisst nach thermischen und
mechanischen (Vakuum) Einwirkungen,

65 1

0.4

o
13

TBARS numbers
o
M

o1

Tab. 3. pH-Werte 40 Minuten und 24 Stunden nach der Schiachtung, Reifungs-

und Kochverluste von Frischfieisch sowie Gefrierverluste, Mittelwerte (x} £ Standard.

abwefchungen {s}

Parameter E40 ET40 Statistik!
pH1 (40 Minuten) {x) 6,22 4,082 n.s.
. {s) 0,17 0,18

pH2 (24 Stunden) (%) 5,53 5,53 n.s.
{s} 0,07 0,07

Gewichtsverluste {Frischfleisch)

- Reifungsverluste (6 Tage, %) (%) 8,55 2,91 n.s.
{s) 2,63 2,52

- Kochverluste {%) ] 18,75 18,14 n.s.
{s} 2,49 235

Gewichtsverluste {gefrorenes Flaisch)

- Aufiaquverluste {%) (%) 13,39 14,03 fn.s.
fs) 2,44 194

- Kochverluste (%) {x) 19,44 20,13 ns.
(s} 1,36 1.87

" p20,05 ™p<0,01; v P£0,00t; n.s.: nicht signifikont

*Ein Tier mit pH-Wert von 5,77

und anderseits als Saftverluste nach der
Drip-loss-Methode (Barton-Gade et al.
1994). Die pH-Werte 40 Minuten und 24
Stunden nach der Schlachtung liegen im
Normalbereich und unterscheiden sich
nicht zwischen den Verfahren. Die zusitz-
liche Vitamin-E-Zulage verinderte die bej
unterschiedlichen Stadien gemessenen
Gewichtsverluste nicht. Der Verlauf der
Saftverluste von Tag 0 bis Tag 9 ist in
Abbildung 4 dargestellt,

Die sensorische Bewertung umfasste
zwei Phasen. Zuerst wurde ein doppelter

Aufgetatites Flaisch

; —
6 Tage 8§

O E40 Fulter mit 40 mg VRLE pro kg, lux-

A+ E140 Futter mit 140 mg VALE pro kg, lux- -
O E40 Futter mit 40 mg Vi E pro kg, lux+

—&k— E140 Futter mit 140 mg VA.E pro kg, lux+

Abb. 4. Saftverluste im LTL-Muskel, frisch oder auvfgetaut mit oder ohne Behandlung mit

fluoreszierendem Licht xwischen Tag 0 und 9.
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Dreieckstest durchgefithrt, bei dem die

Einzelprobe des ersten Durchganges im |

zweiten verdoppelt wird. Die Priifperso-

nen kennen diesen Vorgang nicht. Bei der |

Degustation soll die Einzelprobe identifi-
ziert werden und anschliessend, die Dop-
pelprobe eingeschlossen, mit einer Note
zwischen I und 9 bewertet werden {be-
wertende Priifung). Die Beurteilung be-
inhaltet den Gesamteindruck der sensori-
schen Wahrnehmung, Die Identfizierung
wird als korrekt eingestuft, wenn die Fin-
zelprobe in beiden Tests erkannt wurde,
Die Bevorzugung wird nur unter dieser
Bedingung fiir giiltig erklirt. Tabelle 4
enthiit die Degustationsergebnisse nach
den Geschwisterblocken gegliedert. Dic
Degustationsjury erkannte in 4 von 15
Wiederholungen (Blidcken) die Proben
auf signifikante Art. Eine Priferenz ist in
drei Fillen nachgewiesen, wobei Fleisch
der Gruppe E40 zweimal hoher benotet
wurde. Im aufgetauten Fleisch wurden die
Fleischproben nur in 2 von 15 Wiederho-
lungen signifikant identifiziert,

«. und Fettgewebe

Die chemische Zusammensetzun gunddie
physikalischen Figenschaften des Rijk-
kenspeckes sind Tabelle 5 zu entnehmen.
Die zusiitzliche Vitamin-E-Zulage wirkt
sich im Riickenspeck einzig in einem er-
héhten o-Tocopherol-Gehalt von +51 %
aus, withrend die iibrigen chemischen Pa-
rameter unverdndert sind, Der hohere -
Tocopherol-Gehalt hat aber die Oxidati-
onsstabilitit nicht entscheidend verbes-
sern kdnnen, wie das die Ranzimatwerte
(Induktionszeit) belegen, die sich nicht
wesentlich unterschieden,




ulgetautes Fleisch

Frischileisch. -

T . ,°r ml*clo mg VltEprokg, Eux— - _. S
-;...‘... E'! 40 f—'utter mit- 140 mg Vit & pro kg, hux- =
' -~o—~ E40 f:utter mit 40 mg V:f E pro kg, Eux+ : e
o -+— E1 40 Futter mat 140 mg V:t E pro kg, !ux+4_‘>'_ :




ohne Licht

mit Licht

.—
=
2
—
Py
£

626 aus Behandlung E40 (= v E-] und Nr. 626
end neun Tagen fluareszierende

aus Behandiung E140 (= Vit. E+), Im
rozedur unterzogen. (Foto: M,

m Licht ausgesetzt. Nach irka vier Monaten Tiefkiihlung
Duperrex}
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Vergleich mit e
ausléndischen Ergebnissen

Eine o-Tocopherol-Zulage von 100 ng
prokg Futter, das bereits 40 mg enthilt, hat
in Bezug auf die Fleischqualitiit keinen
zusitzlich npiitzlichen Beitrag geleistet.
Faktoren, die im Oxidationsprozess eine
wichtige Rolle spielen, wie unterschiedli-
che Selen- und Eisengehalte, davon vorab
das Nicht-Himeisen, Fettsduremuster und
insbesondere die Pelyensiuren, haben den
Hitterungsvergleich mit 40 bezichungs-
weise 140 mg Vitamin E nicht verzerrt.
Die Haupt{aktoren, welche die Farbstabi-
litdt und Fettoxidation beeinflussen, wur-
den fiir eine bessere Interpretation der
Versuchsergebnisse miterfasst. Die Farb-
und Oxidationsstabilitit der Membran]i-
pide sind komplexer Natur und unierlie-
gen zahlreichen Einflussfaktoren. So ver-
stirken zum Beispiel die Himpigmente
die Oxidation der Membranlipide wie
Kanner und Harel (1985) und Rhee et al.
(1987) gezeigt haben. Aber das umge-
kehrte trifft auch zu: die Fettoxidation
fordert die Oxidation der Pigmente
{Faustmann und Cassens 1990).

Das Muskelfleisch der mit Vitamin E hé-
her versorgten Tiere enthilt, wenn auch
nicht signifikant, etwas mehr intramusku.-
lres Fett (+0,27 Einheiten). Bezogen auf
die Menge an Polyensiuren verschwindet
der Unterschied nahezu (0,01 g). Von der
Zusammensetzung her weicht die Menge
an Nicht-Protein-Stickstoff (im wesentli-
chen freie Aminosiuren) in der Gruppe
mit  hoher Vitamin-E-Versorgung wmn

P

oppelter Dreieckstest (Unterscheidungstest) und Bevorzugung von Fri;
" fieisch"und nach A-monatiger Gefrierperiode

Frischfleisch

Aufgetautes Fleisch

Block Dreieckstest Bevorzugung Benotung (-9} Dreieckstest Bevorzugung Benotung

E4Q E140 E40 E
1 fn.s, m.s.
2 ns. n.s.
3 n.s. n.s,
4 n.s, n.s.
5 . * 5,75 4,25 ns.
é s, n.s, _
7 n.s. bl * 575 7,
8 n.s. n.s.
% * * 4,50 6,25 n.s.
10 n.s. n.s.
il n.s. n.s.
12 * n.s. - - n.s.
13 mn.s. * n.s. - -
14 * * 6,00 483 ns.
15 n.s. n.s.

“PE005 *p<00l; ns:nicht signifikant

+3,7 % von den Kontrolltieren ab. Es ist
unwahrscheinlich, dass diese Abwei-
chung den Mess- und Analysen-Ablauf
beeinflusst hat. Der pH-Wert 40 Minuten
nach der Schlachtung ist bei einer Irrtums-
wahrscheinlichkeit von 9 % in der Gruppe
E140 um 0,14 Einheiten tiefer als bei den
Kontrolltieren. Die Berechnungen wur-
den ohne die Blscke mit pH-Werten von
5,77 und 5,80 (Tiere aus Gruppe E 140)
wiederholt. Die Ergebnisse lassen den
Schluss zu, dass diese Tiere den Verfah-
rensvergleich nicht verfilscht haben. Der
gemessene Selengehalt im Muskelfleisch
istals tief einzustufen. Er stimmt mit Wer-
ten der Kontrollgruppe im Versuch von
Sobajic er al. (1994) iiberein, die die Wir-
kung einer Selenzulage auf die Oxidati-
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onsstabilitit von Schweinefleisch unt
suchten. Ein hoher Selengehalt hitte
antioxidierende Wirkung der Vitamin.
Zulage verwischen kénnen, was fir d |
vorliegenden Versuch nicht zutrifft.
Die o-Tocopherol-Gehalte von 037w
0,51 mg pro 100 g Muskel bei eine
Fuitergehalt von 40 bezichun gsweise 1.
mg bestiitigen Literaturangaben: 0,32
0,80 mg bei 50/10 und 200 mg Zula;
(Monahan ef al. 1992), 0,32 und 0,70 n
bei 30 und 200 mg Zulage (Monahan ez ¢
1990b). Pfalzgraf et al. ( 1995a) haben r.
(.25 und 0,41 mg bei 40 und 200
Zulage etwas tiefere Werte bestimmt ur
Asgar et al. (1991) wiesen nur 0,05, 0,2
und 0,47 bei 10, 100 und 200 mg Zulag
nach. Es kann demzufolge ausgeschlosse
werden, dass fehlende Verfahrenseffeki
auf Versuchsfehler oder eine mangelnd
Absorption der zugelegten 100 mg Vit
amin E zuriickzufiithren wiren, Um Quer
vergleiche anstellen zu kdnnen, wiirde de
o~Tocopherol-Gehalt bezogen auf e
Gramm Polyensiuren oder auf die unge
séttigten Fettsiuren wesentlich mehy aus
sagen als der - Tocopherol-Gehalt allein
Es ist unbestritten, dass die Futterzusam:
mensefzung, die Energiekonzentratior
(Pfalzgraf et al, 1995b} und die Rasse eine
entscheidende Rolle spielen. Leider feh-
len in den meisten Publikationen die ent-
sprechenden Angaben,

Die in der Schweiz giiltigen Fiitterungs-
empfehlungen fiir Vitamin E erweisen
sich als korrekt. Im Gegensatz zu auslin-
dischen Angaben stiitzen sich die Berech-

Umgebung fir die Durchfilhrung von sensori-
schen Analysen an der RAP, (Foto: M. Duper-
rex)




Messung der Tropfsaftverluste (= drip loss). Das Fleisch wird in ein Netx gelegt und in einem verschweissten Plastikbeutel aufgehiingt. Es darf mit

dem Scft nicht in Berihrung kommen. Das Fleisch wird nach drei, sechs und neun Tagen wieder gewagen. {Foto: M. Duperrex)

nungen nicht auf die Futtermenge sondern
auf die Futterqualitit und insbesondere
auf die Polyensiuren. Wegen Preisabzii-
gen in den Schlachthléfen fir ungentigen-
de Fettqualitit wird in der Schweiz auf die
Polyensiuren im Futter speziell geachtet.
Die Fettzahl und der Doppelbindungsin-
dex, mit denen die Fettqualitit erfasst
wird, sollten einen Wert von 62 bezie-
hungsweise 80 nicht iibersteigen. In unse-
rem Versuch entsprechen alie Schweine
diesen Vorgaben. Aus diesen Griinden hat
der Schutzeffekt oder die antioxidierende
Wirkung von Vitamin E in der Schweiz
ein anderes Gewicht als im Ausland.
Trotzdem gibt es Hinweise, dass in der
Praxis iiber den Empfehlungen liegende
Mengen verfiittert werden. Leonhardtund
Wenk (1997) fanden im Durchschnitt 1,1
10,4 mg Vitamin B im Muskelfleisch von
25 in verschiedenen Metzgereien gekauf-
ten Fleischstiicken.

Die Ergebnisse der sensorischen Bewer-
tung stimmen mit den Oxidationsmessun-
geninsoferniiberein, als gemiss Tarlagdis
et al. (1960) ein Unterschied von 0,5 bis
1,0 TBARS numbers nétig ist, damit eine
Degustationsjury Geschmacksunterschie-
de wghrnehmen kann. Die zwei durchge-

Tab, 5. Chemische Zusammensetzung und Eigenschaften der Riickenspeckaus-
senschicht. Mittelwerte (%} + Standardabweichungen (s)

Parameter E40 E140 Statistik’

Trockensubstanz (%) (%) 89,05 89,18 n.s.
{s} 1,65 1,20

Fett (%) {x) 82,08 83,22 n.s.
{s} 2,85 1,93

Gastittigte Feltstiuren [Mol-%} (X 43,34 43,51 n.s.
(s} 2,56 1,26

Menoensturen {Mol-%) 3] 42,27 42,53 n.s.
fs) 1,94 1,26

Polyenséiuren (Mol-%) {x) 14,39 13,97 n.s.
(s) 1,30 0,81

DB, Poppelbindungsindex i) 73,5 72,9 n.s.
{s} 3,7 1,8

Fettzahl (berechnet) {x) 57,5 57,0 n.s.
(s} 2.7 1,2

Fettzahl (Micarna) %) 57,0 56,3 n.s.
{s} 2,9 1.4

Induldionszeit, Ranzimai? (h) {®) 2,77 3,05 n.s.
s) 0.38 0,79

o-Tocopherol* (mg/100g) (%} 1,82 2,75 ren
s) 0,18 0,40

ips 005 *ps001; " p<0,001; nsonichi signifikant

*Ranzimat: misst die Zeit, die ndtig ist, um eine bestimmite

3 Anclysiert von Hoffmann-la Roche, Bosel

fithrten Vergleiche, das heisst frisch sechs
Tage mit Licht oder sechs Tage nach Auf-
tauen, ergaben nur winzige Unterschiede
von 0,008 bis 0,030 TBARS numbers,
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eleltrische Leitfdhigkeit zv erreichen. Durchgefihrt vom
Fleischlabor des Migros-Genessenschaftsbundes in Courtepin.
gm P!

Andere Faktoren als der Geschmack sind
verantwortlich fiir die teilweise korrekte
Identifizierung  (Unterscheidung) der
Fleischproben.
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Folgerungen

# Dieser Versuch bestitigt die Korrekt-
heit der Fiitterungsempfehiungen der
RAP fiir Vitamin E. Sie gewihrleisten
eine gute Fleisch- und Fettqualitit.

¥ Esistbesser, die Futterqualitit urséich-

Hch in den Griff zo bekommen, als die

negativen Answirkungen zu hoher Poly-
ensiuregehalte {iber zusitzliches Vitamin
E korrigieren zu wollen.
¥ Auslindische Versuchsergebnisse las-
sen sich nicht ohne weiteres anf unsere
Verhiltnisse iibertragen.
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RESUME

Engraissement des porcs avec un
apport supplémentaire de vitamine
E dans la ration

Partie 2, Effets sur les propriétés
sensorielles et physico-chimiques de
la viande

ko vitamine E agit comme facteur antioxydant.
Plusieurs essais & I'étranger démontrent des
effets positifs sur la stabilité de la couleur et la
résistance & Foxydation, améliorant ainsi lo
qualité de la viande. Un essai o été réalisé selon
les recommandations pratiquées en Suisse avec
deux groupes de porcs. 40 mg de vitermine E
par kilo d’aliment ont &té distribués aux pores
du groupe de contrdle, fandis que le groupe
expérimental o regu un apport supplémentaire
de 100 mg. La stabilité dela couleur, fa résistan-
ce & oxydation, le pouvoir de rétention d'eau
ont &té mesurés aprés 0, 3, 6 et 9 jours sur la
viande fraiche, aprés congélation, exposée ou
non & une lumiére fluorescente. Des tests senso-
riels de reconnaissance ont &t effectvés aprés
6 jours. Avec 40 mg de vitamine E par kilo
d’aliment, ia stobilité de la couleur ainsi que la
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résistance & {'oxydation de la viande de porc.
onteatteintun trés bon niveau, Un apport supplé-
mentaire de 100 mg n'a ev aucun effet positif,
Le pouvoir de rétention d'eau na pas élé amé-
lioré. Aucune différence de godé n'est apparue.

SUMMARY

Additional vitamin E in the ration for
fattening pigs

Part 2. Effect on sensory and
physico-chemical properties of meat

Vitamin E is'an anfioxidant. Various popers
report on positive effects of vitamin £ supple-
mentafions on meat color and oxidation stabi-
lity thus improving meat quality.

In o feeding trial with fattening pigs, the control
diet contained, according to Swiss feeding re-
commendations, 40 mg of vitamin E per kg of
feed. The experimental diet was supplemented
with additional 100 mg of vifamin E. Color and
oxidation stability and the water holding capa-
city were measured G, 3, 6 and 9 days after
slaughter in fresh and defrosted meat each
exposed or not to ¢ Huorescent light. Sensory
recognition tests took place 6 days affer slaogh-
ter. With a vitamin E level of 40 mg (controf
diet), a very good color and oxidation siability
were redlized. An additional supplementation
of 100 mg of vitamin E did not reveal any
positive effects, The water holding capacity was
not improved either and no differences in meat
flavor were detected.

KEY WORDS : pork, vitamin E, meat color,

oxidation stability, water holding capacity,
flavor

RIASSUNTO

Ingrasso dei maiali con un apporto
supplementare di vitamina E nella
razione

H. Effetti sulle proprieta sensoriali e
fisico-chimiche della carne

Lavitamina E agisce come fatiore antiossidante.
Parecchi esomi alf'estero provano gli effetti
positivi sufla stabilits del colore e la resistenza
all’ossidazione, migliorando cosi la qudlita
della carne. Una prova & stata effettuata, con-
formemente alle raccomandazioni praticate in
Svizzera, con due gruppi di maiali. Ai suini del
gruppo di controllo sono stafi distribuiti 40 mg
di vitamina E per chilo di alimento;

al gruppo sperimentale & stato somministrato un
apporfo supplementare di 100 mg. La stabilita
der)cobre, Ja resistenza ol ossidazione, la co-
pacitd di ritenzione di acqua sono siati misurci
a0, 3, 6 e 9 giorni sulla carne fresca deconge-
lata, esposta o no a una luce fluorescente.

Le prove sensoriali di riconoscimento sono state
effettuate dopo sei giorni. Con 40 mg di vitami-
na £ per chilo di alimento, la stabilit del colore
ela resistenza all ossidazione della came suina
hanno raggiunto un livello molte buone. L'ap-
porto supplementare di 100 mg non ha dato
alcun effetto posifive. La capacitd di retenzione
di acqua non & stata migliorata. Nel gusto nen
appaiono differenze.




