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Porkuss-D Pro Herkunft

e 56 Tiere
® 50 % mannlich/ weiblich

e 8 Viter je Herkunft

|

Porkuss-W

224 Tiere von 7 Betrieben

1

Projektziele
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Porkuss-D .
Mastleistung

- Schlachtkérperwert

Fleischbeschaffenheit

X

Porkuss-W

Versuchsaufbau
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Versuchsstall des Institutes fir Tierzucht und Tierhaltung
(Alte MPA, Achterwehr)

planbefestigt, Einstreu)

Futterverzehr durch Riickwaage

Versuchsaufbau o
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Futterung
Lebendgewicht, kg
bis 50 > 50 bis 75 >75
Energie MJ ME 13,8 13,4 13,4
Rohprotein % 10,9 17,5 16,0
Lysin % 1,15 1,00 0,90
Rohfett % 3,50 3,00 2,60
Rohfaser % 3,50 3,80 4,20
Rohasche % 5,30 4,90 4,60

Mastleistung
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Mastdauer (Tage) und Tageszunahme (g) im Prufungsabschnitt
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a,b Mittelwerte mit verschiedenen [ iden sich si p <0,05




Mastleistung
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Futterverbrauch je kg Zuwachs (kg)
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a,b Mittelwerte mit verschiedenen Buchstaben unterscheiden sich signifikant, p < 0,05
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Ausschlachtung (%) und Muskelfleischanteil (FOM, %)
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a,b Mittelwerte mit verschiedenen Buchstaben unterscheiden sich signifikant, p < 0,05

Schlachtkdrperwert
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FOM-Klassizierung
e Muskelfleischanteil

e Fleisch-, Speckmal}

AutoFOM .Klassifizierung

e Teilstiicke (Lachs, Schinken, Schulter,
Bauch)

e Bauschfleischanteil

e Indexpunkte je kg Schlachtgewicht

Schlachtkorperwert - ]
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Speck- und Fleischmafl nach FOM (mm)
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I Lachs
b_ | B schinken | b
I schulter
Il Bauch
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b
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a,b Mittelwerte mit verschiedenen Buchstaben unterscheiden sich signifikant, p < 0,05

Schlachtkorperwert
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Bauchfleischanteil (%) und Indexpunkte je kg Schlacht-
gewicht nach AutoFOM
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Fleischbeschaffenheit
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Schinken (M. semimembranosus; 24 Std. pm; nach Auftauen)

e Elektrische Leitfahigkeit (ms/cm), pH-Wert

e Farbe (Helligkeit, Rottonung)

M. sem.

Fleischbeschaffenheit
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Schinken (M. semimembranosus; 24 Std. pm; nach Auftauen)

e Intramuskulére Fettgehalt (NIRS)
e Kochverlust (%)

e Scherkraft
(Instrongerat, N)

M. sem.
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Fleischbeschaffenheit
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Leitfahigkeit (ms/cm) und Fleischhelligkeit (*L) 24 Std. pm

Helligkeit

N
®
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a,b Mittelwerte mit verschiedenen Buchstaben unterscheiden sich signifikant, p < 0,05

Fleischbeschaffenheit
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Anteil der Tiere mit LF,,-Werten oberhalb von 7 ms/cm
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Intramuskularer Fettgehalt
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Fleischbeschaffenheit
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Intramuskularer Fettgehalt (%) und Kochverlust (%)

34.4%
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p<005

Fleischbeschaffenheit
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Scherkraft (maximale Druck, N)
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Schlussfolgerung
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Mastleistung Schlachtkorper | Fleischbeschaffenheit
sehr gut befriedigend sehr gut
PorkussD  pefriedigend sehr gut gut
befriedigend sehr gut gut
Porkuss-W
gut sehr gut gut




