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Einleitung

In den vergangenen fiinfzig Jahren sind in allen Bereichen des Lebens radikale
Verdnderungen vor sich gegangen. Dies gilt auch fiir die Art unserer Erndhrung.

Der Entwicklungs- und Lebensstandard eines Landes kann mit mehreren Kennwerten
ausgedriickt werden. So war in den vergangenen Jahrzehnt der Fleischverbrauch pro
Person und Jahr bis zu einem gewissen Grad mit dem Wachstum des materiellen
Wohlstandes verbunden. Wéhrend dieser Wert in den Mitgliedsldndern der EU 80 — 100 kg
hoch ist (FAO, 2000), erreicht er in Ungarn weniger als 60 kg. Die Steigerung des
Fleischverbrauches der EU ist jedoch in den letzten Jahren zum Stehen gekommen. An
Stelle der Quantitdt ist die Qualitit getreten (E. KALM, 1994). In Dénemark und
Osterreich ist der Schweinefleischverbrauch héher als der gesamte Fleischverbrauch in
Ungarn.

Gesunde Erndhrung ist ein wichtiger Grundsatz geworden. Der Gefliigelfleischverbrauch
wird laut Prognose in Regionen der EU und der USA in solchem Maf3e steigen, dass er den
Schweinefleischverbrauch mehrfach tibertrifft.

Kreislauferkrankungen resultieren hiufig aus Bewegungsmangel bei iibertriebenen
Energiezufuhr. Der bekannteste Energietrdger der Erndhrung ist das Fett. Deshalb horen
wir immer wieder den guten Ratschlag: essen wir weniger Fett und fette Fleischgerichte!
Nach [. KISS und I. EMBER (2000) kann die Ausbildung von Dickdarm- und
Brustgeschwiilsten als Folge des Verzehrs von fettreichen Gerichten nicht ausgeschlossen
werden. Gleichzeitig berichten sie mit Bezugnahme auf andere Verfasser iiber ein
vermindertes Risiko von Magenkrebs bei gesteigerter Fettautnahme.

Die Schweineziichter sind seit einem halben Jahrhundert bemiiht, den Fettgehalt des
Schweins zu vermindern. Statt der einst 40 — 50, sogar 70 % (B. DORNER, 1921, F.
CSAKY, 1933) enthilt ein Schwein heute hochstens 20 — 30 % Fett (K. GOSZTONYI — R.
LASZTITY, 1993). Die Fettproduktions- und Fetteinbaufihigkeit der einzelnen Rassen
sind unterschiedlich. Die {iber starke Wachstumsintensitit verfiigenden Rassen erreichen
das Schlachtgewicht bereits vor dem Beginn der intensiven Fettbildung. Die richtige
Fiitterung dient auch der Verminderung der Fettbildung. Die Fettablagerung im tierischen
Organismus dndert sich auch unter dem Einfluss des Geschlechtes oder der Sterilisation.
Auch der Fettgehalt der aus den einzelnen Korperteilen gewonnenen Fleischteile, sogar der
Fettsduregehalt der Fette ist unterschiedlich. Der ,,Kampf* gegen das Fett fiihrte dazu, dass
das Fleisch wegen der Verminderung des intramuskulédren Fettes geschmacklos wurde und
aufgrund fehlender Geschmacks- und Aromastoffe einen verminderten Genusswert hat.
Auch die Essenszubereitung kann das Gleichgewicht unserer Energiebilanz storen. Wenn
man aus dem 3 — 4 % Fett enthaltenden Fleisch paniertes Schnitzel zubereitet, wird der
Fettgehalt des Gerichtes um mindestens 10 % zunehmen. Auch variiert der Fettgehalt in
den verschieden Produkten aus Schweinefleisch stark. (Schinken (5%), Pariser Wurst (10
%, Debrecener Wurst (28 %) oder Wintersalami (47 %) (K. INCZE — . CSAPO, 2000)).



Die Experten der Erndhrungswissenschaft machen uns neben dem Fettgehalt auch auf die
Wichtigkeit der Fettsdurezusammensetzung der Fettstoffe aufmerksam. Menge und Anteil
der gesittigten und ungesdttigten Fettsduren unterscheidet sich je nach Tierart und
Korperteil, er kann sogar durch die Fiitterung gedndert werden (J. GUNDEL — I-né
HERMAN, 2001). Die gesittigten Fettsduren sind erndhrungsphysiologisch ungiinstig. Der
Verzehr von einer oder mehrerer Doppelbindungen enthaltenden ungeséttigten Fettsduren
ist gesiinder (SCHEEDER et al.,, 1998), jedoch konnen wegen der gesteigerten
Lipidperoxidation krebserregende Produkte entstehen. In physiologischer Hinsicht ist auch
das Verhiltnis der einfach und mehrfach ungesittigten Fettsduren von Wichtigkeit (L.
BOROSS — M. SAJGO, 1993).

Material und Methoden

Wir haben 10 Schweinegruppen unterschiedlichen Genotyps unter vollig gleichen
Haltungs- und Fiitterungsbedingungen im Versuchsbetrieb der Fakultdt gemastet. In der
Fakultdit wurde die Herdbuchkontrolle des ungarischen weillen Landschweins, der
ungarischen Landrasse, des Duroc und des Pietrain durchgefiihrt. Ebenso organisiert die
Fakultit die Genaufbewahrung der Rassenn des Mangalizaschweins, vermehrt das
Cornwall. und hidlt den Versuchsbestand des Mangaliza- und Duroc-Schweins zur
Genkartenaufnahme. Deshalb bot sich uns eine seltene Mdglichkeit zum Vergleich der
Mastleistung und des Schlachtkorperwertes der verschiedenen Genotypen.

Die Schweine wurden in 10 Tiere zdhlenden Gruppen, geschlechtlich nicht getrennt, in
Buchten mit Einstreu gehalten und aus kombinierten Fiitterungsanlagen gefiittert. Der
Versuch wurde zweimal wiederholt. Auf ein Tier entfiel ein Platz von 1,2 m®. Die
Schweine wurden mit einem Gewicht von etwa 30 kg in die Mast eingestellt und erhielten
bis zu einer Korpermasse von 60 kg Futtermischung I und danach Futtermischung II. Die
Zusammensetzung und Inhaltstoffe der Futtermischungen sind in Tabelle 1 angegeben.

Das Mastendgewicht der modernen Schweinerassen (ungarisches weiles Landschwein,
ungarische Landrasse, Duroc und Pietrain) betrug 130 kg, wihrend die Rassen Mangaliza,
Cornwall und deren Kreuzungen bis zu einer Endmasse von 140 kg gemadstet wurden.
Dementsprechend konnen die prozentualen Werte der Lebendmassenzunahme pro
Lebenstag und Mastdauer, des Schlachtalters sowie des Muskelfleischanteils und der
Weillware nur innerhalb der beiden Nutzungstypen bewertet werden (Tabelle 2). Das
Mastendgewicht betrdgt auf Wunsch des spanischen Abnehmers 140 kg. Wir haben das
Mastendgewicht der ,,modernen” Schweine mit 130 kg fixiert, um anndhernd gleiche
Voraussetzungen fiir die Untersuchung von Mast, Fleisch und Fett zu schaffen.

Die Fettsduren wurden im Laboratorium des Zentrums fiir Biologie in Szeged, die
Fleischsorten im zentralen Laboratorium der Universitit Debrecen, Zentrum fiir
Agrarwissenschaften durchgefiihrt.



Tabelle 1: Zusammensetzung und Inhaltstoffe der Futtermischungen

] S Mastfutter . ‘ Mastfutter I1.
Bezeichnung MaReinheit
Futtermischung
Grundstoffe:
Mais % 58 50
Weizen % 20 32
Konzentrat Optina Energy % 22 18
Inhaltsstoffe, gerechnet:
DE, MJ/kg 14,023 14,06
ME, MJ/kg 13,69 13,73
Roheiweil % 16,06 15,31
Rohfaser % 3,91 3,65
Rohfett % 4,39 3,98
Lysin % 0,93 0,83
Methionin % 0,31 0,29
Methionin + Cystin % 0,63 0,61
Ca % 0,737 0,612
P % 0,556 0,513
Na % 0,17 0,149
Vitamin A Ne/g 6,032 4,936
Vitamin D Ne/g 1,043 0,853
Vitamin E Ne/g 20,02 16,38

Ergebnisse und Diskussion

Die Mangalizaschweine und ihre Kreuzungen haben die Schlachtmasse zwei Monate
spiter (23 %) erreicht. Wéhrend dieser Zeit haben sie absolut um 15,05 %, relativ
ausgedriickt um 52,4 % mehr Fett, absolut um 13,2 %, relativ um 23 % weniger Fleisch in
thren Korper eingebaut. In der Praxis werden diese Rassen unterschiedlich gehalten und
gefiittert da sie als Rohstoff fiir die Herstellung anderer Produkte dienen.

Die Proben fiir die Untersuchung des Fettgehaltes der einzelnen Typen wurden laut
Genehmigung des Schlachthofes ausschlieBlich dem Kammfleisch entnommen.

Der durchschnittliche Trockensubstanzgehalt der Kammfleischteile betrug bei den zu
unterschiedlichen Genotypen gehorenden Schweinen 35,21 % (Tabelle 3). Die
Varianzanalyse der Angaben von 100 Tieren, die zu 10 Genotypen gehodren, weicht
lediglich in der Stufe P 10 % ab. Das bedeutet, dass weder der Genotyp noch das
Geschlecht 1m Trockensubstanzgehalt eine statistisch zuverldssige Abweichung
hervorgerufen hat. Den hochsten Trockensubstanzgehalt haben wir im Fleisch der
Kreuzungen D x Mangaliza F1 und F2 (38,03 —36,50), den niedrigsten bei den Rassen
Pietrain und Landrasse (33,53 — 32,58) gefunden.






Tabelle 2: Mast- und Schlachtparameter der Versuchsgruppen

vldgi%zré Ungar. Dur Pietrain | Cormnwall Blondes | Rotes | Duroc x Dl\le'::_x Duroc

Bezeichnung Lands | Landr. (UD()JC (P) () Man- Man- Man- aliza | X Corn-
chw. (LR) galiza galiza | galizaF, 9 E wall

(LW) ?

Koérpermassenzunahme g/Tag 554 538 545 527 501 420 434 451 434 570
Zunahme vor der Mast. g/kg 725 698 664 686 599 496 516 532 522 703
Schlachtalter*, Tag 235 241 255 246 277 329 321 308 320 243
Anteil WeiBware % (Fett) 29,5 27,0 31,5 26,9 39,4 49,1 47,5 42,8 46,0 37,1
Muskelfleischanteil % 56,0 58,2 55,0 58,6 48,0 38,4 39,9 44,2 41,5 51,0

* Endmasse von LW, LR, D, P = 130 kg,

Ubrige Rassen 140 kg

Tabelle 3: Inhaltstoffe im Fleisch (Teilstiick Kamm)

Ungar. | Corn- | BlO" | potes | Duroc x | Puroc | Duroc Signifikanz
Begeichnun weiles La f dr. Duroc | Pietrain all des Man | Man. | Man-| x | Mittel- zwischen
U181 Landschw. | (D) ® | v Man- . . galiza | Corn- | wert |Rassengruppen
(LR) ©) . galiza | galiza F,

(LW) galiza F, wall P% | Lsdsy
Tr.substanz, % 34,01 | 32,58 | 35,93 33,53 | 34,96 | 35,93 | 36,13 38,03 | 36,50 | 34,49 | 35,21 10 3,37
Fett, % 14,06 | 12,93 | 16,41 14,17 | 15,81 | 16,94 | 16,90 19,14 | 17,08 | 14,88 | 15,83 0,1 1,43
Eiweil, % 18,67 | 18,26 | 18,10 18,52 | 17,76 | 17,96 | 17,88 17,35 | 18,04 | 18,11 | 18,07 ns 1,21




Der Mittelwert des Eiweillgehaltes der Fleischproben betrug 18,07 %. Die Varianzanalyse hat
auch in dieser Hinsicht keinen zuverldssigen Unterschied zwischen Rassen und Kreuzungen
nachgewiesen. Nach der Varianzanalyse ist die Wirkung des Geschlechts stirker als die des
Genotyps, jedoch kann die Abweichung nur in Stufe P 10 % nachgewiesen werden. Wir haben
den hochsten EiweiB3gehalt beim ungarischen weillen Landschwein und Pietrain (18,67 — 18,52
%), den niedrigsten im Fleisch der D x Mangaliza F1-Kreuzungen festgestellt.

Der durchschnittliche Fettgehalt der Kammfleischproben betrug 15,83 %. Die Varianzanalyse
hat in Stufe P 0,1 % eine signifikante Abweichung unter den Behandlungen nachgewiesen. Wir
haben den hochsten Fettgehalt in dem Fleisch der D x Mangaliza F1-F2-Kreuzungen festgestellt
(19,14 — 17,08 %), dann folgten das blonde und das rote Mangalizaschwein (16,94 — 16,90 %).
Den geringsten, sich von den vorher erwidhnten Rassen signifikant unterscheidenden Fettgehalt
hat das Fleisch der Rassen Pietrain (14,17 %), weilles Landschwein (14,06 %) und die Landrasse
(12,93 %) enthalten.

Neben dem aus den Schweinehélften gewinnbaren Fett ist die Menge und die Proportion der
gesdttigten und ungesittigten Fettsduren in den Fetten von Bedeutung. Wir haben unter den
Mittelwerten der Genotypen hinsichtlich des Gehaltes an geséttigten Fettsduren eine signifikante
Abweichung in Stufe P 5 % gefunden, wédhrend bei den ungesittigten Fettsduren eine
Abweichung in Stufe 1 % registriert werden konnte. Die Angaben sind in Tabelle 4 und
Abbildung 1 aufgefiihrt. Der Mittelwert der geséttigten Fettsduren betrdgt 41,99 %, bei den
ungesittigten 58,01 %. Das Fett des roten Mangalizaschweines enthélt 36,99 % gesittigte
Fettsduren, es ist mit Ausnahme des blonden Mangalizaschweines signifikant niedriger, also
glinstiger als bei den weiteren untersuchten 8 Genotypen. Der Gehalt an ungesittigten Fettsduren
betrdgt 63,01 % und ist in Stufe P 0,1 % signifikant hoher als bei den {ibrigen Rassen. Das
Geschlecht hat im Durchschnitt der Genotypen hinsichtlich der Menge der gesittigten und
ungesittigten Fettsduren keinen signifikanten Unterschied verursacht.

Bei den gesittigten Fettsduren ist im Mittel der Genotypen der Anteil der Palmitinsdure am
hochsten (62,01 %). Der Anteil der Stearinsdure betrdgt 33,4 %, der der Miristinsdure 4,6 %
(Abbildung 2).

Die Mittelwerte der im Schweinefett hdufigsten drei Arten der geséttigten Fettsduren — Miristin-,
Palmitin- und Stearinsdure — unterscheiden sich je nach Genotyp in Stufe P 1 % und P 5 %
signifikant. Die Werte bei der Mangaliza-Farbvarianten sind niedriger als der Durchschnitt der
gesamten Versuchsgruppe.

Bei den ungesittigten Fettsduren kommt die Olsiure am hiufigsten vor, sie ergibt 71,27 % aller
ungesittigten Fettsduren. Die Miristolein- und Palmitoleinsdure sind lediglich mit 1,06 und
4,24 % vertreten (Abbildung 3).

Bei den in erndhrungsphysiologischer Hinsicht wichtigeren, mehrere doppelte Bindungen
enthaltenden Fettsduren betrug der Anteil der Linolsdure anndhernd ein Viertel aller
ungesittigten Fettsduren (22,59 %), wihrend die Linolensdure, die 3 doppelte Bindungen enthilt,
lediglich mit einem Anteil von 0,84 % vorhanden war.



Tabelle 4 : Fettsdurezusammensetzung im Riickenspeck verschiedener Genotypen (%)

Ungar. Signifikanz
ocimng | o |25 ue | pin| o | M| Mo | || PO || ovihen
schw. (LR) (D) (P) ©) blond rot gaFllza gaFllza wall wert Lk
(LW) ! 2 P% SzDsy,
Miristinsdure 1,71 1,81 2,06 1,76 1,59 1,68 1,77 2,18 1,88 2,15 1,86 1 0,35
Palmitinsdure 24,77 | 24,87 | 2538 | 24,60 | 2492 | 2498 | 23,00 | 26,71 | 2522 | 26,02 | 25,05 5 1,79
Stearinsdure 14,05 | 14,47 | 14,19 | 1448 | 14,08 | 11,51 11,00 | 13,56 | 13,15 | 14,37 | 13,49 5 2,33
Miristoleinsdure 0,63 0,43 0,75 0,70 0,49 0,24 0,55 0,83 0,65 0,63 0,59 5 0,31
Palmitoleinsdure. 2,12 2,23 2,32 2,11 2,19 2,74 2,66 2,63 2,46 2,20 2,36 1 0,32
Olsdure 39,47 | 38,92 | 37,94 | 3889 | 3954 | 42,70 | 43,65 | 40,17 | 40,48 | 36,50 | 39,78 | 0,1 2,94
Linolsdure 13,37 | 12,88 | 13,73 | 1295 | 13,14 | 12,26 | 13,59 9,65 | 11,66 | 1290 | 12,61 0,1 1,69
Linolensdure 0,49 0,46 0,51 0,50 0,52 0,42 0,49 0,36 0,45 0,49 0,47 1 0,078
Gesitt.Fettsdure (SFA%) | 41,95 | 42,84 | 43,17 | 42,54 | 42,07 | 39,55 | 36,99 | 44,18 | 41,95 | 44,65 | 41,99 5 3,64
Ungesittigte Fettsduren 58,05 57,16 56,83 57,46 57,44 60,45 63,01 55,82 58,05 55,35 58,01 1 3,79
MUFA (%) 4222 | 41,58 | 40,56 | 41,70 | 4222 | 45,68 | 46,86 | 43,63 | 43,59 | 39,93 | 42,73 - -
PUFA (%) 13,86 | 13,34 | 1424 | 1345 | 13,66 | 12,68 | 14,08 | 10,01 12,11 13,39 | 13,08 - -
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Abbildung 1: Fettsdurezusammensetzung des Specks bei verschiedenen Rassegruppen
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Stearinsaure 4,60%
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Abbildung 2: Bestandteile an gesittigten Fettsiuren
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Abbildung 3: Zusammensetzung an ungesittigten Fettsiuren

Der durchschnittliche Anteil ungesittigter Fettsduren war im roten Mangalizaschwein
signifikant hoher als in den iibrigen Gruppen. Der Anteil der einfach ungesittigten
Fettsduren (MUFA) ist bei beiden Mangalizarassen, der Anteil der mehrfach ungeséttigten
Fettsduren (PUFA) nur beim roten Mangalizaschwein hoher als in den iibrigen 9 Gruppen
(Tabelle 4 und Abbildung 4).
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Abbildung 4: Anteile einfach und mehrfach ungesittigter Fettsiiuren im Speck des
Mangalizaschweines




Tabelle 5 veranschaulicht den Vorteil des Mangalizaschweines mit dem um 12 — 16 %
niedrigeren gesittigten und mit dem um 8 — 10 % hdheren ungeséttigten Fettsduregehalt
deutlich. In ernihrungsphysiologischer Sicht ist der um 12 % hohere Anteil der Olsiure im
Fett der Mangalizaschweine besonders vorteilhaft.

Tabelle 5: Unterschiede in der Zusammensetzung der Fettsduren bei dem
Mangalizaschwein und den modernen Rassen(%)

Moderne Abweichung Stufe der Signifikanz
Bezeichnung Mangaliza R
SN 1 absolut | relativ% | P% | SzD 5%
o 38,27 42,87 -4,60 -12,0 5 3,64
Gesittigt
(36,99)* -5,88 -15,9 1
o 61,73 57,13 +4,60 +8,05 1 3,79
Ungesattigt
(63,01)* +5,88 +10,3 0,1
Miristinsdure 1,73 1,85 -0,12 -6,90 1 0,35
Palmitinsdure 23,99 25,09 -1,10 -4,40 5 1,79
Stearinsdure 11,25 14,27 -3,02 -26,84 5 2,33
Miristoleinsdure 0,40 0,60 -0,20 -50,00 5 0,31
Palmitoleinsdure 2,70 2,20 +0,50 +18,50 0,1 0,32
Olsdure 43,17 38,47 +4,70 +12,20 0,1 2,94
Linolsiure 12,93 13,16 -0,23 -1,80 0,1 1,69
Linolenséure 0,46 0,50 -0,04 -8,00 1 0,078

* rotes Mangalizaschwein

Schlussfolgerungen

Nach den Erfahrungen der Mastversuche erreichen die Mangalizaschweine und ihre
Kreuzungen die Schlachtmasse 2 Monate spéter als die modernen Schweinerassen. Thre
relative Fettproduktion ist um 52 % hoher, ihre Fleischproduktion um 23 % niedriger als
bei den modernen Rassen. Der Trockensubstanzgehalt des Fleisches ist beim
Mangalizaschwein und seinen Kreuzungen hoher als bei den modernen Rassen. Und
umgekehrt ist im Fleisch der modernen Rassen der Eiweifligehalt hoher als bei den
Fettschweinen, jedoch kann der Unterschied zwischen den Mittelwerten der einzelnen
Genotypen dhnlich wie beim Trockensubstanzgehalt mit der untersuchten Tierzahl nicht
abgesichert werden.

Der Fettgehalt ist bei Fettschweinen natiirlich grof3er als bei intensiven Fleischschweinen.
Wir haben bei der Untersuchung der Fettsdurezusammensetzung des Schweinefettes
festgestellt, dass die blonden und roten Mangalizaschweine hinsichtlich der gesittigten und
ungesittigten Fettsduren erndhrungsphysiologisch gilinstigere Werte haben als die heute
geziichteten Kulturrassen.

Der Gehalt an den mehrere Doppelbindungen enthaltenden Linol- und Linolensiduren weist
bei den unterschiedlichen Nutzungsrichtungen keine wesentlichen Abweichungen auf.

Aufgrund dessen konnen die Mangalizaschweine und ihre Kreuzungen ohne weiteres fiir
die Herstellung von Markenwaren verwendet werden (z.B. Serrano-Schinken, der eine



lange Reifezeit beansprucht), zu denen das Fleisch oder die Teilstiicke (Schinken) der
modernen Schweine weniger geeignet oder einfach ungeeignet sind. Die Rassen des
Mangalitza eignen sich, in einer natiirlichen Umwelt mit Oko- oder Biofuttermitteln
gefiittert, zur Herstellung beispiellos schmackhafter, eine lingere Reifezeit benotigender
Produkte.
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FATTY ACID COMPOSITION OF THE FAT IN DIFFERENT PIG GENOTYPES
AS COMPARED TO MANGALICA

Summary

The fatty acid composition of fat samples from individuals of 7 purebred and 3 crossbred
breeds fed with the same feeds were analysed.

Within the fatty acid composition in different purebred and crossbred varieties the
proportions of saturated and unsaturated acids were significantly different.

The saturated fatty acid content of the red Mangalica breed was 36,99 %, and with the
exception of the blonde Mangalica breed it was significantly lower, as well as their
unsaturated fatty acid content of 63,01 % was significantly higher at P 0,1% level than in
the other breeds.

Sex did not result in significant differences in the amounts of either saturated or
unsaturated fatty acids. Out of the saturated fatty acids, the mean values of the 10 breeds
analysed showed differences of significance at the level of P 5%.

As regards the amounts of unsaturated acids of miristoleic acid (0,59%) and linolenic acid
(0,47%) that occur in the smallest amounts, the differences between mean values at P 5%
were also significant.



The differences between the mean values of palmitoleic acid (2,36%), oleic acid (39,74%)
and linolic acids (12,59%), the latter being the most important as regards its significance
for nutrition physiology, are significant at the level of P 0.1%.



