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Abstract

Intact male pig fattening is associated with boar taint and the practicability of this
production system depends on reliable methods for boar taint reduction and detection.
Feeding regime (raw potato starch) influences the rate of boar taint. The comparison
of analytical and sensory boar taint results demonstrates 84 % agreement between
the methods.

Einleitung und Zielsetzung

Die Ebermast gilt als eine Alternative zur chirurgischen Ferkelkastration. Die
bedeutendste Hemmschwelle dabei ist, dass mit wechselnder Rate und Intensitat der
sogenannte Ebergeruch auftritt. Seine Leitkomponenten sind Androstenon und Skatol,
deren Wahrnehmung und Beliebtheit individuell sehr unterschiedlich sind. Erhohte
Gehalte fiihren jedoch zu verminderter Verbraucherakzeptanz von Schweinfleisch
(Font i Furnols 2012). Daher ist es unbedingt notwendig, durch geeignete Rasse- und
Futterungswahl die Geruchsrate maoglichst niedrig zu halten und bei der Schlachtung
Uber eine sichere Geruchsdetektion zu verfiigen. Dieses Problemfeld wird in dem
vorliegenden Ebermastprojekt exemplarisch unter Oko-Bedingungen bearbeitet
(http://orgprints.org/21352/). Der Beitrag will einen ersten Einblick in die Problematik
der Geruchsdetektion geben und damit zur Ldsung der anstehenden Probleme
beitragen.

Methoden

Im Rahmen eines Versuches werden im Thiinen-Institut fiir 6kologischen Landbau an
knapp 300 intakten ~mannlichen Mastschweinen zwei unterschiedliche
Endstufeneberherkiinfte (Piétrain und Duroc) sowie der Zusatz von 10 % roher
Kartoffelstarke im Endmastfutter ab 95 kg Lebendmasse zur Absenkung der
Skatolbelastung gegen eine Kontrolle ohne Zusatz getestet. Untersucht wird die
Mastleistung, Schlachtkdrper- und Fleischqualitit sowie das Auftreten von
Ebergeruch.

Zur Prufung auf Ebergeruch werden den Tieren am Tag nach der Schlachtung
normierte Schulterspeckproben entnommen und tief gefroren an das Department fur
Nutztierwissenschaften (Uni Goéttingen) verbracht. Die Proben werden sowohl
chemisch analysiert (GC/MS mit isotopenmarkierten Standards) als auch sensorisch
bewertet. Die sensorische Priifung erfolgt durch ein auf die Detektion von Ebergeruch
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geschultes Panel (10 Priifer); die Proben werden standardisiert per Mikrowelle erhitzt
und auf einer Skala (0 = keine Abweichung vom Standard bis 5 = sehr starke
Abweichung vom Standard) wird der Grad der Abweichung zu einer ,normalen, nicht
geruchsauffalligen® Fettprobe erfasst.

Ergebnisse und Diskussion

Tabelle 1 zeigt die Bewertung der bisher gemésteten 143 Tiere. Fir die chemisch-
analytischen Gehalte an Androstenon und Skatol werden in der Literatur
unterschiedliche Akzeptanzgrenzwerte angegeben (Lundstrom et al. 2009), z.B. 150-
250 ng fur Skatol und 500-1000 ng / g Fett fir Androstenon; Proben unterhalb dieser
Grenzwerte besitzen ein vermindertes Risiko fir Geruchsabweichungen bzw. fir
fehlende Verbraucherakzeptanz. Als sensorisch unaufféllig werden hier Proben mit
einem Mittelwert < 2 Sensorikpunkte (s. Legende Tab.1), d.h. keine oder sehr leichte
Abweichung vom Standard, klassifiziert.

Tab. 1: Anteil Masteber ohne Beanstandung von Ebergeruch nach Analytik*
und Sensorik? in Abhangigkeit der genetischen Herkunft* und der Futterung*

Behandlung Anzahl Anteil Tiere unter Grenzwert geman ...
Tiere ... Analytik (n) * ... Sensorik (n) *
Pi_V* 39 92 % (36) 85 % (33)
Pi_K* 56 70 % (39) 71 % (40)
Du_V* 30 77 % (23) 70 % (21)
Du_K* 18 72 % (13) 89 % (16)

* hier: < 200 ng Skatol/g Fett und gleichzeitig < 1500 ng Androstenon/g Fett

# < 2,0 Punkte in der mittleren sensorischen Beurteilung (0 = kein, 5 = sehr starker Ebergeruch)
* Pi = Piétrain-, Du = Duroc-Endstufeneber, V = 10% rohe Kartoffelstarke ab 95kg
Lebendmasse, K = Kontrolle ohne rohe Kartoffelstarke

Die Fitterung von 10 % roher Kartoffelstarke im Endmastfutter fihrt bei beiden
Gruppen (Pi und Du) zu einem hoheren Anteil an Tieren, unterhalb der o. g.
Akzeptanzgrenzen fur Androstenon und Skatol liegen. Unter dem Versuchsfutter
sind fur die Herkunft Piétrain sensorisch ebenfalls mehr Tiere unauffallig, wéhrend
fur die Herkunft Duroc der gegenteilige Effekt zu sehen ist. Die Ergebnisse sind
vorlaufig und unter der Beachtung der z.T. niedrigen Tierzahlen in den Gruppen zu
beurteilen. Der Vergleich beider Detektionsmethoden zeigt fir die hier gewéahlten
Grenzwerte, dass 84 % der Proben (120 von 143) tibereinstimmend durch Sensorik
bzw. chemische Analytik beurteilt wurden. Abweichungen zwischen sensorischen
und chemisch-analytischen Ergebnissen sind bekannt, jedoch ist derzeit nur die
sensorische Beurteilung in der Praxis umsetzbar (Meier-Dinkel et al. 2015).
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