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Die Fettzahl hat sich in der Schweiz als Kriterium fir die Fettqualitat von ligkeit des Fettes einher, was die Produkte

Schweinen etabliert. Im internationalen Verg[eich ist es einzigartig, dass  schnell ranzig werden lasst, wenn nicht ein

e.i-n Fe.Hq!Jqliti?isme!'kmal im Auszuhlungsprels. for Schlac.htschwelne I?e- besonderer Schutz durch Antioxidantien

ricksichtigt wird. Dies verlangt von den Schweizer Schweineproduzentin- ;

. . gegeben ist.

nen und -produzenten und der Futtermittelbranche eine besonders «markt- Hinsichtlich technologischer und sensori-

orientierte» Produktion. Die damit verbundenen erhéhten Anforderungen h it kg <t d heinh

lassen die Fettzahl oftmals zum Gegenstand scharfer Kritik werden. Die  SC€' Qualitatsaspe te.!St_ emnach ein ho-

Fettzahlbestimmung ist jedoch eine zuverléssige Methode, wenn die ent-  Ner Gehalt an ungesattigten, besonders

sprechenden Vorgaben eingehalten werden. mehrfach ungesattigten, Fettsauren uner-
wiinscht. Deshalb wurden verschiedentlich

Anstrengungen unternommen, die Qualitat
Die Zusammensetzung des Fettgewebeser Merkmale ist die Fettsaurenzusamedes Fettgewebes von Schlachtschweinen
von Schlachtschweinen ist zweifellosmensetzung der Depotfette. Mit zuneh4innert niitzlicher Frist nach der Schlach-
von ausschlaggebender Bedeutung fimendem Anteil ungesattigter Fettsaurenung oder vor der Verarbeitung erfassen zu
die Qualitat daraus erzeugter Fleischprobekommt das Fett eine weichere Konsikénnen (Hartfiel 1996; Bodist al 1997).
dukte. Um hochwertige Produkte herstelstenz, was zu Problemen in der Fleischveie Fettzahl wurde von Prof. A. Prabucki
len zu kénnen, wird vom Rohstoff Fettarbeitung und Qualitatsabweichungen irals ein Qualitatskriterium, das diese Bedin-
dabei in der Regel eine feste Konsistenden Produkten filhren kann (Abb. 1). Ingungen erfiillt, konzipiert (Hauser und Pra-
und eine gute Oxidationsstabilitat gefor-der Regel geht eine weiche Konsistenbucki 1990) und hat sich in der Schweiz als
dert. Grundlage fur die Auspragung die-auch mit einer héheren Oxidationsanfalinstrument der Qualitatssicherung etabliert.

Abb. 1. Links: guter Salami aus konventioneller Produktion. Mitte und rechts: Salami aus Schweinefleisch und -fett aus einem Fiitterungsversuch
mit Pflanzenélzulagen. Die weiche Konsistenz des Fettes mit hoher Fettzahl fihrt zum Zusammenkleben beim Mischen und ungleichmassiger
Verteilung des Fettes. Wird die Produktionstemperatur verringert, um ein Zusammenkleben zu verhindern, kann dies zu Lochbildung beim Stossen
und Zusammenschrumpfen wéhrend der Fermentation und Trocknung fishren.




Historie und Verdienst

Probenahme und Bestimmungsmethode der Fettzahl

Bei der Probenahme wird am Schlachtband von den Schweinen eines Postens entsprechént lderbst 1988 begann im Schlachthof
Vorschrift (z.B.. SBA 1995) an jeweils einer Schweinehalfte eine Fettprobe entnommen. SieGallen die Erprobung der Qualitats-
Entnahme erfolgt mittels eines etwa 10 cm langen Abstriches mit einem Spachtel von der Fettagf@g€sung mittels Fettzahl unter Praxis-
Uber der Huft in der Nahe der Schwarte, also von der Aussenschicht des Ruckenspeckes. Dﬁégﬁ{bungen (Hauset al. 1989; Hau-
wird dann fiir alle Schweine eines Postens gemeinsam in einem Probenglas in einer Vorlage a . S
Lésungsmittelgemisch Dichlormethan/Methanol (2:1 vv) aufgenommen (Abb. 3). g%gﬂﬂd,.Pre.lbUCkl 1990) und_dle bis heute
Hinsichtlich eines potentiellen Einflusses der Probenahme ist davon auszugehen, dass inngH{QBgang'ge POkumentat'on der dort
eines Schlachtpostens tendenziell mehr Fett von Tieren mit grosser Speckdicke in die Mischafopalttlerweile tber 30°000 Schlachtpo-
gelangt. Da die Fettzahl negativ mit der Speckdicke korreliert, ergibt sich daraus eine moghitee gemessenen Fettzahlen (Rhyner
Unterschatzung der Fettzahl, also eine Einschatzung zugunsten der Produzierenden. Gleich€99#). Zu Beginn wurde die Fettzahl
wenn bei der Probenahme Fett von der inneren Speckschicht, die einen héheren SattigungsgtRurch manuelle Titration ermittelt;
aufweist, in die Mischprobe gelangt. Andererseits muss streng darauf geachtet werden, dasg i per wurde die Bestimmung unter
Proben in dem definierten anatomischen Bereich gezogen werden, da sich die Fettzahl im Vm %IE] eit der Firma Metrohm AG (CH-
des Riickenspeckes vom Schwanzansatz zum Nacken stark verandert, wobei in der Aussenr?ﬁa iﬁ-(erisau) einer automatisierten Ti-
des Speckes die Fettzahlen im Bereich des Schwanzansatzes und der Huft am niedrigste
(Schworeret al 1997). tration angepasst.
Fur die eigentliche Bestimmung wird das Fett mit Dichlormethan/Methanol in einen Rundkolberler Ausgangssituation im November
filtriert. An einem Rotationsverdampfer wird das Losungsmittel entfernt und die Probe mit 201988 wiesen nur etwa 50 % aller dem
Aceton nachgetrocknet. Von dem gewonnenen Fett werden 350 bis 360 mg in ein Probenbgghgsichthof St. Gallen angelieferten
l‘i'f‘gj_""‘;gle” ”Sd lr: 20 T' D'ﬁh'grmt‘?tha”/'v'ethago' ge"'js‘-” L abore. die diese Analvee pShIACNTPOStEN €ine Fettqualitat auf, die
ur die folgende titrimetrische Bestimmung werden von allen Labors, die diese Analyse i ]
Schweiz durchfuhren, Titroprozessoren, Dosimaten, Probenwechsler, Platin- und Ag/Arh%T-{ Anforderungen der Abneh.mer g¢e
Elektroden sowie Steuergerate der Firma Metrohm (Herisau) eingesetzt. Dabei werden zurﬂa"éqg? (Abb. 2). Dadurch dass f_j'e Pmdu'
18 ml 0,1 molare methanolische Jodlosung (25,38 g/l), 8 ml Katalysator (Hg(@®), in Zentinnen und Produzenten fir die Be-
Essigsaure; 25g/l) und 48 ml Wasser zugegeben und geriithrt. Nach einer Wartezeit vogl@e§ung der Fettqualitat sensibilisiert
Minuten beginnt die Titration mit 0,1 mol/l Natriumthiosulfat. Dazu werden 12 ml der Lésungerden konnten und mit flankierender
vorgelegt (bei der Blindwertbestimmung 25 ml) und mit einer konstanten Rate von 2 ml/filtterungsberatung war es maglich, die
tét_rlert. Die Fettzahl ergibt sich dann aus: (Verbrauch an Natriumthiosulfat - Blindwert) * 1,2@ttqualitat innerhalb eines Jahres
inwaage. ; ;
Im Unterschied zu der verbreiteten Jodzahlbestimmung nach Wijs (z.B. [IUPAC 1992) wird b > grne” zu v_erbe_sserr_l. Auch im Welten.an
Fettzahlbestimmung molekulares Jod verwendet, das in Gegenwart von Wasser und Queck i_f%gﬁm erwies sich die Fettzahluals _effl'
acetat unter Bildung von Jodwasserstoff atomares Jod an die Doppelbindungen der ungesafigfigs Instrument der Qualitatssiche-
Fettsauren anlagert (Abb. 4). Der Vorteil dieser Methode liegt in der Geschwindigkeit, denf/&g. So konnte ein drastischer Einbruch
kann auf eine lange Reaktionsphase unter Lichtausschluss verzichtet werden, und darin, da@reirettqualitédt im Spatsommer 1994
Reagenz weniger dosiert werden muss als bei der Methode nach Wijs. Demgegeniiber kdnnemsiglimd der Fettzahl schnell erkannt und
aber Nachteile aus potenziellen Seitenreaktionen ergeben, da sich mit dem Jodwasserstgf{ €ithigenden auf den breiten Einsatz

recht instabiles beziehungsweise reaktionsfreudiges Produkt ergibt. ungeeigneter Futterfette zuriickgefiihrt

werden.

Neben diesem nachhaltigen Qualitatsein-
bruch 1994 zeigten sich uber die Jahre
hinweg recht regelméassig wiederkehren-
de saisonale Verschlechterungen der Fett-

100% zahlen im Spatherbst/Winter. Dieses Phé-
nomen kann bis heute nicht sicher erklart
80% werden. Es konnte aber sein, dass bei den
abnehmenden Umgebungstemperaturen
B0%% im Herbst in den Tieren selbst (durch en-
dogene Regulation deh9-Desaturase-
40% Aktivitat) der Gehalt an Olsaure beson-
ders in der &usseren Schicht des Ricken-
a0 specks erhoht wird, um dort die Schmelz-
temperaturen des Fettes zu verringern
0% (Lefaucheuret al. 1991). Nicht auszu-
schliessen ist aber auch, dass die fur

I:EF‘ Iﬁ' @ q.""‘ @" nE.'-" qF‘ @' @ uf" q%‘ Schweinefutter zur Verfliigung stehenden
{ﬁ' %55" éﬂi {-_{SJ' '\@‘ iﬁ" @3‘1‘ QE.'?I' éﬁl ﬁ;-"' ep*‘ Komponenten saisonalen Schwankun-
gen unterliegen. Somit andert ebenfalls
die Fettsdurenzusammensetzung in den
Mastrationen mit entsprechender Konse-

Abb. 2. Verteilung der am Schlachthof St. Gallen im Lauf der letzten zehn Jahre angelieferten quenz fir die Zusammensetzung des
Schlachtposten in verschiedene Fettzahlklassen. Fettgewebes.

|E| gut+sahr gut (<60) Otolerierbar (60-62) W ungenlgend (»62) -
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Abb. 3. » Die vorgeschriebene Stelle zur Pro-
benahme ist die Gussere Schicht des Riicken-
speckes iiber dem Hiiftmuskel (M. glutaeus
medius).

Abb. 4. v Reaktionsschemen, die der Jodzahl
nach Wijs (oben, hellblau) und der Fettzahl
(unten, violett) zugrunde liegen; die Titration
des unverbrauchten Jods ist bei beiden Metho-
den gleich.

In den vergangenen drei Jahren ist au
jeden Fall eine Konsolidierung der Fett-
zahlen auf hohem Qualitatsniveau zu be
obachten, was wohl den Schluss zuléss
dass die gestellten Bedingungen grund
satzlich noch erfillbar sind.

Schwierigere Bedingungen -
hartere Kritik

Dennoch wird es offenbar immer schwie-
riger, den Anforderungen an die Fettquali-
tat gerecht zu werden, denn es besteht eit
deutliche negative Beziehung zwischer
Fettqualitat und Fettmenge im Schlacht:
korper. So geht ein hoher Fleischanteil mi
einem geringeren Sattigungsgrad des Fe
tes im Ruckenspeck einher (Schwdeer
al. 1996) und es bestehen phénotypische
und genetische Korrelationen zwischen

dem Gehalt an Linolsaure im RUCken-Aﬂﬁum WEIT Hmnmﬁnrﬂan_m pmnlmmmmﬂm HE
speck und dem Anteil wertvoller Teilstik-| S i

ke (Schworeet al. 1988). Die Zucht auf | H P .l T
hohen Fleisch- und geringen Fettanteil an A + 1 i - A, ,:.".. ﬁ.'. A
Schlachtkoérper fiihrt also - offenbar durch E‘\ | |
die Verringerung debe-NoveSynthese | M1 H H G

von gesattigten und einfach ungesattigte:
Fettsaur(_ap - ZU einer relativen Erhohungﬂmm‘:Irl des tbarschiissinan lodmanochiond mit Kakumiodid
der nutritiv aufgenommenen mehrfachi™ =
ungesattigten Fettséauren im Fettgewebe

Seitens der Futterung wird damit der Ll + —C > P
Spielraum fiir den Anteil ungesattigter)
Fettsaduren im Mastfutter immer enger.
Besonders unter Schweizer Verhaltnis: gddition von Jod an die organischen Sauren nach Margosches

sen, wo etwa 40 % des Kraftfutteraufwan i

des in der Nutztierfiitterung aus Neben Ry { H

produkten der Lebensmittelindustrie und H\"_’.-" . :'__,_1: . f |“___ =
Gastronomie stammen (Chaubert 1995§ & & H""'U\"'H ’ H’_T_L T rE
und unter Beriicksichtigung des offenbal Fj H H i

lange falsch eingeschéatzten Gehaltes
mehrfach ungesattigten Fettsduren in Gel

ste (Wenlet al 1997), wird es schwierig Ricktitraion des Jods mit Natrumthioswial
Schweinemastfutter so zusammenzuste
len, dass sie den Anforderungen genlige I 0

(max. 0,8 g Polyensauren pro MJ verdau| 4 | Natlle, L st G .--"'5_ S"'-..
liche Energie, Boltshausest al. 1993; bl 2 “*E”r — = 7 Ma 0 4 5 g
(s.a. Pfirter und Frey 1997). In dieser Si- Nif a:.'f b it CI“; “\D ,_-J-"; o

tuation ist die Fettzahl und der zurzeit
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geltende Grenzwert von 62 (Prabuck
1991) unter massive Kritik geraten, wobe
im gleichen Zug oftmals nicht nur das

methodische Prinzip - die unspezifische 1o+ 'w
Messung von Doppelbindungen ohne Be -‘tm 1 * # Licttgeschita, 5 min
ricksichtigung von Kettenlange und Satti- & Lichinschont. 15 min
gungsgrad einzelner Fettsauretypen - sor 90 -

dern gelegentlich auch die Validitat der B0+

Messmethode grundsétzlich hinterfragt [ F | *

wird.

Zur Frage des Grenzwertes, ab dem Prei
abzige greifen sollen, werden zurzeit ver
schiedene Versuche durchgefiihrt. Erst;
Ergebnisse daraus wurden bereits vorge
stellt (Glaseret al 1998; Scheedart al
1998): die UntefSUChungen sind aber noclpb. 5. Abhéngigkeit der Fettzahl von der eingewogenen Menge an Fett (—: vorgeschriebene
nicht abgeschlossen und es sind noch wefinwaage); Lichteinfluss und Reaktionszeit spielen offenbar keine Rolle.

tere Erkenntnisse als Grundlage fiir Ent-

scheidungen zu erarbeiten. An dieser Ste
le sei noch erwahnt, dass die Grenze fi
eine erwiinschte Fettqualitéat von Prabuck
bei einer Fettzahl von 60 gezogen und ein
zusatzliche Sicherheitsmarge von zwe
Fettzahl-Punkten zugunsten der Produzie
renden eingeraumt wurde (Hauser 1998 -

Maoglichkeiten und
Grenzen der Methode

Mit dem bei der Fettzahl angewandter
methodischen Prinzip ist es nicht mdglich
zu unterscheiden, ob die Doppelbindun
gen aus einfach oder mehrfach ungesattic
ten Fettsauren stammen. Damit fallen di¢
mehrfach ungesattigten Fettsduren en
sprechend ihrer Zahl an Doppelbindunge
St_arker Ins GEWICht. D'Pjs‘? Imeare (_Be-Abb. 6. Abhéngigkeit der Fettzahl von der vor dem Start der konstanten Titrationsrate
wichtung entspricht dabei einerseits nichtorgelegten Menge an Thiosulfat-Lésung (—: vorgeschriebene Vorlage).
dem Mass ihrer tatsachlich viel héheren
relativen Oxidationsanfalligkeit (Belitz
und Grosch 1992), andererseits ist dit
Konsistenz des Fettes starker vom Ante
der gesattigten Fettsduren (oder umge
kehrt, einfach der Summe aller ungesttig
ten Fettsauren) abhangig, als von der Sun
me der Doppelbindungen (Davemtlal
1999). In der Fettzahl werden die mehr-
fach ungesattigten Fettsauren folglich fiir E
S

die Konsistenz eher zu hoch, fiir die Oxi-
dationsanfélligkeit zu niedrig einge-
schatzt. Gleichzeitig spielt fir die tatsach-
liche Oxidationsstabilitat aber auch der
Gehalt an pro- und antioxidativen Sub-
stanzen, der mit der Fettzahl natirlich
nicht beschrieben werden kann, eine zer
trale Rolle.

Im Hinblick auf die Oxidationsstabilitat
ist ebenfalls zu bemerken, dass hochgre
dig ungesattigte Fettsauren, wie sie zu

BEISpIe.| aus' Fischolen _Stamme_n konnenAbb. 7. Beziehung zwischen der Fettzahl und der aus gaschromatographischer Fettséurenbe-
schon in geringen Anteilen zu einer deutstimmung berechneten Jodzahl.
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lichen erhéhten Fettzahl fihren, was ihreinsgesamt ist die Fettzahl daher als eider Fettzahl von der Probeneinwaage und
Bedenklichkeit im Produkt durchaus ent-Index fur die Fettqualitat offenbar durch-der vorgelegten Menge an Thiosulfat,

spricht. aus gut geeignet. indirekt also der Zeit bis zum Umschlag,
Hinsichtlich der einfach ungeséttigten (Abb. 6) zu beobachten. In beiden Fallen
Fettsduren ist darauf hinzuweisen, daSRobusi'heit und sind die methodischen Parameter aber so

diese auch in der endogenen Fettsynthever leichbarkeit gewahlt, dass geringe, zufallsbedingte
gebildet werden und damit einer gewissen 9 Abweichungen von den Vorgaben ver-
Regulation unterliegen. Starke Abwei-Es erschien uns dennoch interessant unthchlassigbar sind.

chungen nach oben sind in der Regel nunotwendig, die Robustheit der Methode zdm Weiteren wurde untersucht, ob die Er-
zu beobachten, wenn sie in sehr hohenntersuchen (siehe Kasten: Probenahmgebnisse der Fettzahlbestimmung durch
Mengen in den Rationen vorkommen, wieund Bestimmungsmethode). Dazu veréanedie Temperatur beeinflusst werden. Dazu
dies bei dem experimentellen Einsatz vorerten wir in verschiedenen Versuchsreiwurden die potenziellen Einfliisse einer
Olivendl der Fall war. Abweichungen hen gezielt einzelne methodische Parameaemperaturabhéngigen Volumenanderung
nach unten erfolgen, wenn im Rucken4er, um deren Einfluss auf die Fettzahl zider methanolischen Jodlésung, einer er-
speck eine Verdrangung durch mehrfackermitteln. Als Probenmaterial wurde héhten Ldsungsmittelverdunstung oder
ungesattigte Fettsauren erfolgt, wie etwkommerziell erhaltliches Schweine-der Reaktionstemperatur getrennt unter-
beim Einsatz von Pflanzendlen mit hoherschmalz verwendet sowie selbst hergesucht. Bei keinem dieser Parameter wurde
Anteilen an Linol- und Linolenséaure (Gla- stellte Mischungen aus diesem Schmaldie Fettzahlbestimmung nennenswert be-
seret al 1998). Wie in dem Versuch und verschiedenen Pflanzendlen odeeinflusst - auch nicht bei Veranderungen,
festgestellt wurde, resultierten in beiderRindertalg, um den Sattigungsgrad dedie Uber den als relevant anzusehenden
Fallen hohe Fettzahlen, die, wie am Beifroben zu variieren. Bereich hinausgingen. Demnach sind
spiel von Salami gezeigt werden konnteEs zeigte sich dabei, dass die Ergebniss#ie zeitweilig beobachteten saisonalen
eine weiche Konsistenz widerspiegelteweder durch Licht beeinflusst wurden, -Schwankungen der Fettqualitét offenbar
Die erwarteten negativen Auswirkungenwie bei der Verwendung von molekula-nicht mit einem Einfluss der Umgebungs-
auf die Qualitat der Fleischprodukte durchlrem Jod nicht auszuschliessen war - noctemperatur auf die Analytik zu erkléaren.
die verminderte technologische Qualitadurch veréanderte Reaktionszeiten deFur eine Beurteilung der Methode ist auch
des Fettes bestatigten sich dabei (Sche@robe mit dem Jod (Abb. 5). Demgegendie Wiederholbarkeit der Bestimmungen
deret al 1998). Uber war eine nichtlineare Abhangigkeitund die Vergleichbarkeit zwischen Labora-

Abb. 8. Das «Fettzahlgerat» - rechts: Probenteller und Haltevorrichtung fisr Messsonden, Rihrer und Birettenspitzen; mitte: automatische
Dosiereinrichtung und Titroprozessor; links: Drucker fiir Titrationskurven und Messwerte.
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torien entscheidend. In einer Auswertungsammensetzung von Fetten liefern (Bodischliesst, denn es besteht, offenbar in Ab-
der Ergebnisse von Ringanalysen, die vieret al 1997). Eine Schwierigkeit bei diesemhangigkeit von der anatomischen Entnah-
teljahrlich durchgefuhrt werden, ergabenVerfahren dirfte in der geeigneten Aufbe-mestelle, eine grosse Variation innerhalb
sich sehr gute Wiederholbarkeiten (berechreitung der Proben liegen. Nach AngaberTier. Werden die methodischen Parameter
net nach ERI 1987) von 0,989 bis 0,994/on Schwérer (1999) zeigen sich aber ireingehalten, ist die Bestimmungsmethode
innerhalb der Laboratorien, die die Fettzahkiner laufenden Untersuchung nicht numls zuverlassig und zwischen Laboratori-
routinemassig bestimmen. Die Vergleich-eine gute Ubereinstimmung zwischen NIRen vergleichbar anzusehen.
barkeit zwischen den Laboratorien (wenrund gaschromatographischen Messungedm den 6konomisch relevanten Grenzwert
die Messungen an einer Probe in verschiader Fettzahl sondern auch vielversprecheriiir eine akzeptable Fettqualitit einschétzen
denen Laboratorien als wiederholte Mesde Ansatze und Moglichkeiten fur die Um-zu kénnen, werden in laufenden Versuchen
sung betrachtet wird) istmit 0,965 ebenfallsetzung in der Praxis. Nach unseremveitere Hinweise erarbeitet. Eswird aberin
als sehr gut zu bewerten. Kenntnisstand ist dennoch bislang keireinem marktwirtschatftlich orientierten Sy-
Dariiber hinaus ergaben sich sehr engdIR/NIT-Verfahren im Einsatz, das eine stem letztlich Sache der Abstimmung zwi-
Beziehungen zu der Jodzahl, die aug&rfassung der Fettqualitdt unter Praxisbeschen den Handelspartnern bleiben, wo
der gaschromatographischen Bestimmundingungen erlauben wirde. Nach jingstediese Grenze zu ziehen ist. Dabei sollte
der Fettsduren abgeleitet wurde (Abb. 7)Mitteilungen der Firma SFK Technology auch tiberlegt werden, inwieweit die heuti-
Im Niveau liegt die berechnete JodzahlA/S (DK-2730 Herlev, Denmark) wurde ge Schweineproduktion bei den Forderun-
aber, ebenso wie die nach der klassischaber inzwischen mitdem FQM (Fat Qualitygen nach einer guten Fettbeschaffenheit bei
Methode von Wijs bestimmte Jodzahl, nu-Meter) ein NIR-Gerat entwickelt, das einegleichzeitig hohen Fleischanteilen an die
merisch deutlich Giber der Fettzahl. echte on-line Erfassung der Fettqualitét erGrenzen der Machbarkeit stdsst und neue
Insgesamt bleibt festzuhalten, dass diendglichen soll und kurz vor der Marktein- Wege zur Uberwindung dieses Zielkon-
Analysenmethode der Fettzahl zuverlassifihrung steht. Das Geréat misst nach Angafliktes zu suchen sind.
ge und zwischen Laboratorien reproduben der Firma die Nah-Infrarot-Reflexion
zierbare Bestimmungen zul&sst. in zwolf Wellenlangen von einer Speckfla-
che, die zuvor freigelegt werden muss. ESITERATUR

. ware daher auch interessant zu prufen, 0 5., 1 .. und Grosch W., 1092. Lehrbuch der
Alternativen NIR/NIT-Messungen in Kombination mit | ebensmittelchemie. Springer Verlag Berlin. ISBN
Konkrete Kritik an der Bestimmungsme- Sondengeraten, die zur Ermittlung des-540-55449.
thode kann aber auch von Seiten der AnFleischanteils weit verbreitet eingesetzt
wenderinnen und Anwender kommen:werden, moglich waren. Denkbar ware, das Bodis K., Peschke W., Eichinger H.M., Schuster
Der Einsatz eines chlorierten Kohlenwasanstelle der ublichen Strahlungsquell M., Litmann E. und Wittmann W., 1997. Erfahrun-

- h = 3 - ] %en mit der Erfassung der Fettqualitat beim Schwein
serstoffes als Losungsmittel sowie dieLicht im Nah-Infrarot-Bereich eingesetzt unter LPA-Bedingungen. Vortragstagung der DGfZ/
Verwendung von Quecksilberacetat alswird und tiber die Reflexionsspektren deiGfT, Al6.

Katalysator macht die Fettzahlbestim-intramuskulare Fettgehalt und die Zusam-

mung fir die Analysierenden ebenso wiemensetzung des Fettgewebes geschaly Boltshauser M., Jost M., Kessler J. und Stoll P.,

fur die Umwelt zu einer nicht ungefahrli- werden kdnnten 1993. Fitterungsempfehlungen und Nahrwerttabel-
) ; . : s . len fur Schweine. Verlag Landwirtschaftliche Lehr-

chen Methode, die auch vergleichsweisé&ur kinftige Weiterentwicklungen er- mittelzentrale, CH-3052 Zollikofen.

hohe Entsorgungskosten verursachtscheint uns eine einfache gaschromato-

Nicht zuletzt aus diesem Grund lohnt sichgraphische Methode am vielverspre- Chaubert C., 1995. Die Nebenprodukte der Le-

ein Blick auf mégliche Alternativen. chendsten. Mit heute verfiigbaren, sehpensmittelherstellungigrarforschung? (2) 49-52.

Die sogenannte RIC-Box (Rapid Intere-zuverlassigen und anwenderfreundlichen _

e . . . . . Davenel A., Riaublanc A., Marchal P., und Gan-
sterification Contrql) ist ein weiteres In- G_aschromatographen sowie durch €INGemer 6., 1999. Quality of pig adipose tissue: relati-
strument, das fur die Bewertung der Quaeinfache und schnelle Probenaufbereitungnship between solid fat content and lipid composi-
litat von Schweinefett eingesetzt wirddurch direkte Umesterung sollte es mdgtion. Meat Sciencél, 73-79
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Abb. 9. Texturmessungen an Salami. Oben links: Materialpriifmaschine mit Klimaschrank; am beweglichen Querhaupt sitzt die Messeinrichtung
zur Erfassung der Krafte. Oben rechts: penetrometrische Kraftmessung am Anschnitt von Salami. Unten: Laterale Festigkeitsmessung mit einem
Druckstempel.
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bonds in the outer layer of pig back fat. The
analytical method refers to the iodine value
according to Margosches et al. (1924) and was
modified to suit an automated titration. It was
developed by Prabucki (1991), who also defi-
ned the threshold value of 62. Higher fat scores
indicate an undesirable high amount of unsatu-
rated fatty acids, which decrease firmness and
oxidative stability of the back fat. Ten years ago,
the first slaughter plant in Switzerland started to
measure the fat score in pigs. Today, the fat
score is routinely recorded for every delivered
batch at the main slaughter plants throughout
Switzerland and plays part of the payment
system for pork carcasses. Continuous records
of the slaughter plant at St. Gallen showed that
the fat score has been a well working quality
control instrument as the proportion of batches
with unacceptable fat scores declined from ap-
proximately 50 % in the beginning to clearly less
than 10 % in 1998. Regular comparisons
among institutions and systematic investiga-
tions into the influences of analytical parameters
proved the reliability of the fat score measure-
ment. However, it was found to be essential that
back fat sampling and fat score measurement
strictly follow the defined protocol, which is
described in detail.
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