Fur die Praxis

Die Futterung der
Schweine wirkt sich
auf die Qualitat der
Fleischwaren aus

Qualitatsschwein
laBt sich erflttern

von Dipl.-HLFL-Ing. Josef Galler
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Immer wieder klagen Konsumenten uber einen
weichen Speck, der leicht zum Ranzig werden
neigt. Speziell Direktvermarkter missen verstarkt
darauf achten, weichfettige Speck- und Fleisch-
waren zu vermeiden. Im folgenden Beitrag von
Dipl.-HLFL-Ing. Josef Galler lesen Sie, wie Sie die-
cem Problem auf futterungstechnicche Weise

vorbeugen kénnen.

Einerseits lassen Direktver-
markter ihre ,,Dauerfleischwa-
ren* langer ausreifen, anderer-
seits gelten fir Speck und Dau-
erfieischwaren beziliglich der
Fettsiurenzusammensetzung
strengere MaRstabe als fiir die
normale Mastschweinproduk-

™tion, Dabei ist vor allem der
Maisanteil in der Ration zu be-
grenzen und auf den Einsatz
von Sojavollbohne, Rapsku-
chen sowie Rapskuchenschrot
bzw. Sojadl und Raps6l mog-
lichst zu verzichten. Um den
Richtwert von 15 g Polyensau-

ren flir Speckschweine nicht zu
Uberschreiten, sollte der Anteil
an Maiskornsilage (ca. 16 g
Polyensduren je kg) in der Ra-
tion ca. 60 % bzw. bei 15g/kg
Polyensduren ca. 40 % nicht
liberschreiten. Bei maisfreien
Rationen ist ein Polyensauren-
gehalt unter 10 g/kg Futter er-
zielbar  (Rationsberechnung
durchfiihren).

Fleischqualitat

Die Fleischqualitat beim
Schwein wird neben der
Schlacht- und Verarbeitungs-

technik vorrangig durch die
Zichtung geprégt. Die Fettzu-
sammensetzung hingegen und
somit die Eignung des Flei-
sches fir die Dauerfleischwa-
renerzeugung wird entschei-
dend von der Fitterung beein-
fluit.

In der praktischen Fitte-
rung ist daher zu trennen zwi-
schen der Produktion von
Frischfleisch, welches ohne
nennenswerte Zwischenlage-
rung in die Bratpfanne gelangt,
und der sog. Speck- und Dau-
erwarenproduktion.

Wéhrend bei Frischfleisch
ein  hoherer  Anteil an
erndhrungsphysiologisch sogar
erwiinschten  ungesattigten
Fettséuren (Polyenséuren) kein
Problem darstellt, ist bei Dau-
erfleischwaren mit langerer
Frist zwischen Schlachtung
und Endverbrauch auf eine Be-
grenzung des Anteiles an
mehrfach ungesattigten Fett-
séuren durch die Fltterung zu

achten.

Speck- und Dauer-
fleischwaren

Speziell Speck- und Dauer-
fleischwarenerzeuger bendti-
gen Mastschweine, deren Fett
von fester Konsistenz und lan-
ger Haltbarkeit ist. Die Fett-
konsistenz des Fleisches hangt
vom Fettsduremuster der Fut-
terration (Anteil an ungeséttig-
ten Fettsduren) ab, weshalb
bei der Speck- und Dauer-
wurstwarenproduktion eine
genaue Rationsberechnung auf
den Gehalt an sog. ,Poly-
ensduren' immer wichtiger
wird.
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Ungiinstige Fettsduremu-
ster (meRbar anhand von Jod-
zahlen Uber 61 in der duferen
Schicht des Rickenspecks)
kénnen zu Oxidationsvorgin-
gen im Fleisch (Ranzigwer-
den) fihren.

Das erwadhnte Ranzigwer-
den schreitet sowohl im
gekdihlten, als auch gefrorenen
Zustand in Warsten und Fer-
tiggerichten um so rascher fort,
je hoher der Anteil an ungesét-
tigten Fettsduren in—der Aus-
gangsware ist.

Bei Briih- und Kochwiir-
sten kann dabei auch Ge-
schmack und ,Bif*“ (z. B.
Frankfurter) leiden, bei Fertig-
gerichten kann die Ranzigkeit
des Fettes auch ein Ausléser

des Ublen Aufwidrmgeruches
(WOF = Warm Over Flavour)
sein der besonders bei Verwen-
dung der Mikrowelle infolge
des hohen Energieeintrages
unangenehm splrbar werden
kann.

Fettaufbau und
Fettsauremuster

Der Korperfettaufbau er-
folgt durch entsprechende Zu-
fuhr von Kohlenhydraten so-
wie direkte Zufuhr von Nah-
rungsfetten. Einige unentbehr-
liche Fettsduren kann das Tier
nicht selbst bilden, weshalb
diese mit der Nahrung zuge-
fuhrt werden missen.

Mehrfach ungesattigte
Fettsduren (das sind im wesent-

lichen Linolsdure 2 und Lin-
olensdure) werden als Poly-
ensduren bezeichnet. Diese sind
sehr oxidationsempfindlich und
haben einen sehr niedrigen
Schmelzpunkt der Fettes. Der
niedrige Schmelzpunkt ist die
Ursache fiir eine geringere Halt-
barkeit und Verarbeitbarkeit der
Fleischprodukte (Tabelle I).

Konsequenz fur
die Praxis

Fir die Praxis bedeutet dies
in der Fltterung vor allem eine
Begrenzung polyenséurerei-
cher Futtermittel wie Mais, So-
javollbohne,  Sojadl  bzw.
Rapsol, Rapskuchen und Raps-
kuchenschrot, sowie fettrei-

cher Tiermehle. wobei Ole und =

Tab. |: Fettsdurezu-
sammensetzung eini-
ger Speisedle und

-fette (in %)
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Futtermittel
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drnererbsen
| lapskuchen SEEG
j lapskfuchenschrot

Eionnenblumenschrot
K(irbiskernkuchen
Ziojavollbohne getoastet
Eiojaschrot 44
fiojaschrot HP
Fischmeh

¥ \Veizenkleie

Bojasl

Rapstl

10,3 3400 1200 205 31,6-335 325 6,7
900 8,9 3500 2200 22,5 64 64,0 14,4
943 15,5 5830 250 150,0 509-5146 510 765
935 16,5 3770 580 2020 584-658 625 1263
839 13,0 4340 570 180 57,7-645 620 12
880 14,3 480,0 30,0 14,4 63 63,0 9,1
900 13,0 625,0 20 68,0 23,16 23,0 15,6
894 8,3 1470 99,0 440 59-623 61,0 268
997 36,7 0,0 0,0 9970 59 59,0 5882
997 36,7 0,0 0,0 9970 29-340 320 3190

Ruellen: Lettner, Zoffitsch, Fachberger, Kaufmann v.a. - 1994

56,2 - 56,9
58,5 - 64,22
60- 64,1
59
59
58,5-61,3
58,1-59,7
32,7
28,8

Tab. 2: Rohferr- und
Polyenséduregehalte
verschiedener Futter-
mittel

Die Qualitat des

Schlachtkdrpers hangt
vor allem auch von der

Futterung ab

Volisoja gar nicht verwendet
werden sollen (Tabelle 2).

Hingegen kann Sojaextrak-
tionsschrot bzw. Rapsextrakti-
onsschrot mit einem Restfett-
gehalt von 1 - 2 % beigemischt
werden. Einen geringen Anteil
an Polyenséuren haben vor al-
lem Gerste, Weizen, Triticale
und Kartoffeln.

Konkret sollte der Richt-
wert von 19 g Polyenséuren je
kg Fertigfutter keinesfalls
Uberschritten  werden. Der
Richtwert von 19g pro kg Fut-
ter 14kt ca. 15% Polyensduren
im Rickenspeck erwarten, was

fur die Erzeugung von Dauer-
waren noch akzeptabel er-
scheint. Dieser Wert gilt je-
doch flr durchschnittliche
Mastschweine, wahrend bei
Mastschweinen mit hoherem
Magerfleischanteil und damit
geringerer Rickenspeckdicke
ein Konzentrationseffekt auf-
tritt, wodurch indirekt der Po-
lyensdureanteil ansteigt.
Vorsorglich wird ein Paly-
ensduregehalt von 12 bis max.
15gje kg Futter empfohlen, so-
fern die Mastschweine fir die
Dauerfleischwarenerzeugung
gemastet werden. Wichtig ist

dabei vor allem die Einhaltung
des Richtwertes im letzten
Mastabschnitt, wo erst der rich-
tige Fettansatz beginnt. Ebenso
solltenim letzten Mastabschnitt
vorsorglich keine nennenswer-
ten Mengen an Kiichenabfallen
verfiittert werden, da diese
ebenfalls einen héheren Anteil
an ungesattigten Fettsauren ent-
halten konnen.

Weiter ist zu beriicksichti-
gen, dal mit zunehmendem
Polyensdureanteil der Vitamin
E-Bedarf als auch der Selenbe-
darf ansteigt. Die Haltbarkeit
des Fettes 4Rt sich durch Zu-
satz von sog. Antioxidantien
(z. B. Vitamin E) verbessern.
Die Faustzahl von 50 mg Vita-
min E pro Kilogramm Futter
gilt bei einem Gehalt von 12g
Polyensduren im Futter. Bei 19
g Polyensduren missten 80
mg/kg Futter zugesetzt wer-
den. Dies entspricht einer 3 %-
igen Mineralstoffzumischung
mit einem Vitamin E-Gehalt
von mind. 3.000 i. E. (Interna-
tionale Einheiten). [ ]
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