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Einfluß unterschiedlich hoher Vitamin-E-Gaben

an Mastschweine

auf die Fleisch- und Speckqualität

in Abhängigkeit von der Lagerung

Influence of various vitamin E
supply to fattening pigs on
quality of pork and bacon
depending on time of storing

Zusammenfassung In einem Ein-
zelfütterungsversuch wurde die Fut-
termischung von je 33 Mastschwei-
nen während der letzten 21 Tage
vor der Schlachtung täglich mit 0g,
0,5 g bzw. 1,0 gα-Tocopherylace-
tat ergänzt. Von den Tieren wurden
verschiedene Organ- und Gewebe-
proben (Blut, Leber, Rücken-
speck,M. quadriceps femoris) zur
Bestimmung des Vitamin-E-Gehal-
tes mittels HPLC in unterschiedlich
lange gelagertem Material gewon-
nen.

Als weitere Qualitätskriterien
wurden die TBARS-Werte (Gehalt
an Thiobarbitursäure reaktiven Sub-
stanzen) imM. quadriceps femoris
und im Rückenspeck sowie die In-
duktionszeiten des Specks mittels
Rancimat-Test, die pH-Verläufe
(M. longissimus dorsi, M. quadri-
ceps femoris) und der Tropfsaftver-
lust (M. longissimus dorsi) sowie
die Fleischfarbe imM. quadriceps
femoris ermittelt.

Durch die Vitamin-E-Zulage
stieg die Vitamin-E-Konzentration
in allen untersuchten Organ- und
Gewebeproben signifikant an (z.B.
Serum: 1,5; 2,4 bzw. 2,7 mg/l; Le-
ber: 3,8; 5,6 bzw. 7,0 mg/kg bei 0;
0,5 bzw. 1,0 g/Tier und Tag).

Während im Fleisch mit zuneh-
mender Lagerungsdauer die Vit-
amin-E-Konzentration abnahm (von
3,9; 6,2 bzw. 7,8 mg/kg auf 1,9;
4,1 bzw. 5,0 mg/kg nach 29-wöchi-
ger Gefrierlagerung), blieb der Ge-

halt im Rückenspeck annähernd
konstant.

Die Vitamin-E-Zulage (v.a. 1,0
g/d) bewirkte teilweise signifikant
geringere TBARS-Werte und länge-
re Induktionszeiten. Die zusätzli-
chen Vitamin-E-Gaben führten zu
hellerem Fleisch und längerer
Farbstabilität. pH-Werte und Tropf-
saftverlust wurden nicht signifikant
beeinflußt.

Summary 99 individually kept,
fattening pigs (castrated males)
were divided into 3 groups.
33 animals each were supple-
mented with 0, 0.5 or 1.0 g
α-tocopheryl acetate per day last
21 days before slaughtering.

Samples from blood, liver,
bacon, and muscle were taken to
determine vitamin E content by
HPLC depending on time of
storing. TBARS values of muscle
and bacon, induction-time of bacon
(„Rancimat“), pH, drip loss, and
color of muscle were determined
as further criterions of quality.

The Vitamin E supply increased
significantly the vitamin E content
of all samples (e.g., serum: 1.5,
2.4, and 2.7 mg/kg; liver: 3.8, 5.6,
and 7.0 mg/kg for 0, 0.5, or 1.0 g
per animal per day, respectively).
Vitamin E content of pork
decreased depending on time of
storing (3.9, 6.2, and 7.8 mg/kg
vers. 1.9, 4.1, and 5.0 mg/kg after
29 weeks of freeze storing).
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Storing time had no significant
influence on vitamin E content of
bacon.

Vitamin E supply (esp. 1.0 g
daily) decreased TBARS values,
increased time of induction and
improved meat color, but did not
influence pH and drip loss of porc
significantly.

Schlüsselwörter Vitamin E –
Schweinefleisch – Lagerung –
Fleischqualität

Key words Vitamin E – pork –
storage – meat quality

Einleitung

In den zurückliegenden Jahren wurden verschiedene Ver-
suche mit bedarfsübersteigenden Gaben von antioxidati-
ven Vitaminen in der Tierernährung durchgeführt. Dabei
ging es einerseits um die Verbesserung der Tiergesund-
heit und der  Fruchtbarkeit und andererseits um  die  Be-
einflussung   der   Qualität   von   Lebensmitteln tierischer
Herkunft in vom Verbraucher gewünschte Richtungen.
Besondere Bedeutung hat dabei der Zusatz hoher Vit-
amin-E-Gaben zum Futter erlangt, über deren Wirkung
auf verschiedene Parameter der Produktqualität in jüng-
ster Vergangenheit wiederholt zusammenfassend infor-
miert wurde (z.B.: 20, 10, 19).

Meist wurden in Untersuchungen mit Mastschweinen
bedarfsübersteigende Vitamin-E-Gaben (Versorgungs-
empfehlung ca. 15 mg/kg Futter) über eine längere Füt-
terungsperiode (2 – 5 Monate) bzw. die gesamte Mastpe-
riode eingesetzt (z.B.: 50 – 200 mg Vitamin E/kg Allein-
futter; 14, 19, 31). Andererseits gibt es auch Ansätze, bei
denen während der letzten Mastwochen eine sehr hohe
Vitamin-E-Gabe (z.B.: 1 g/Tier und Tag; 1, 11, 9) mit
einer unsupplementierten Kontrollgruppe verglichen
wurde.

Zum letztgenannten Ansatz liegen keine Untersuchun-
gen mit gestaffelten Vitamin-E-Gaben vor. Das Ziel des
durchgeführten Versuches bestand demnach in der Ermitt-
lung des Einflusses der Tagesgaben von 0,5 g bzw.
1,0 g α-Tocopherylacetat während der letzten 21 Tage
vor der Schlachtung im Vergleich zu einer unsupplemen-
tierten Kontrollgruppe auf den Vitamin-E-Gehalt in ver-
schiedenen Organ- und Gewebeproben sowie ausgewählte
Kriterien der Produktqualität. Die Wirkung der Vitamin-
E-Zulagen auf Vitamin-E-Gehalt und Thiobarbitursäure
reaktive Substanzen in Muskel und Rückenspeck, Induk-
tionszeit im Rückenspeck sowie Fleischfarbe sollte auch
in Abhängigkeit von unterschiedlich langen Lagerungs-
zeiten untersucht werden.

Material und Methoden

Für den Versuch standen 99 männliche kastrierte Schwei-
ne in Einzelhaltung zur Verfügung. Die Mastperiode war
in zwei Abschnitte unterteilt worden. Die Anfangsmast

erstreckte  sich von etwa 25  kg  bis 60 kg Lebendmasse
und die Endmast von 60 kg bis 120 kg Lebendmasse.

Der Versuch wurde am Institut für Tierernährung der
Bundesforschungsanstalt   für   Landwirtschaft   in Braun-
schweig-Völkenrode durchgeführt.

Die Versuchsmischungen enthielten vor allem Gerste,
Weizen und Sojaextraktionsschrot (Tabelle 1). Die Ener-
gie- und Eiweißgehalte der Rationen und deren Ergän-
zung mit Mineralstoffen, Spurenelementen und Vitaminen
richteten sich nach den Empfehlungen der Gesellschaft
für Ernährungsphysiologie (12). Das Futter wurde in Ab-
hängigkeit von der Lebendmasse der Tiere mehlförmig
zugeteilt. Wasser stand zur freien Aufnahme aus Nippel-
tränken zur Verfügung.

Tab. 1 Futterzusammensetzung (in %) und wertbestimmende In-
haltsstoffe der Mischungen

1) der Vitamin-E-Gehalt der Grundmischungen betrug ca. 45 mg/
kg aus der Vormischung und dem nativen Gehalt der Kompo-
nenten

Die Vitamin-E-Zulage erfolgte im Mittel 21 (18-25)
Tage vor der Schlachtung ab ca. 106 kg Lebendmasse
mit dem Handelspräparat „Rovimix E-50 Adsorbate“, das
– in 50 g Vormischung – folgendermaßen verabreicht
wurde:
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– Tiere 1 – 33: 0 g / Tier u. Tag (Kontrollgruppe =
Gruppe 1);

– Tiere 34 – 66: 1 g / Tier u. Tag, entsprechend 0,5 g
α-Tocopherylacetat (Gruppe 2);

– Tiere 67 – 99: 2 g / Tier u. Tag, entsprechend 1 g
α-Tocopherylacetat (Gruppe 3).

Da eine gleiche Endmasse (ca. 122 kg LM) aller Tiere
angestrebt wurde, erstreckte sich die Schlachtung über
einen Zeitraum von ca. 4 Wochen. Die während des
Schlachtprozesses bzw. unmittelbar danach vorgesehenen
Untersuchungen wurden in Braunschweig durchgeführt.
Alle Proben wurden bei -18° C eingelagert und nach
Abschluß der Schlachtung an das Institut für Chemie und
Physik der Bundesanstalt für Fleischforschung nach
Kulmbach transportiert. Daraus resultiert, daß die in
Kulmbach durchgeführten Untersuchungen zum Vitamin-
E-Gehalt in Körperproben zu TBARS sowie zur Pro-
duktqualität  frühestens 4 Wochen nach der Schlachtung
beginnen konnten. Der Probenumfang richtete sich nach
den analytischen Kapazitäten. Bei Untersuchungen zum
Zeitverlauf wurden nur Proben von denselben Tieren ver-
wendet.

Nach der Schlachtung der Tiere bei nahezu gleicher
Endmasse von 122 kg LM im institutseigenen Schlacht-
haus wurden die pH-Werte von Schinken und Kotelett 45
Minuten bzw. 24 Stundenp. m.mit einer Einstabmeßkette
gemessen. Außerdem wurden die Proben von Blut, Leber,
Muskel (M. longissimus dorsioberhalb 13./14. Rippe
bzw. M. quadriceps femoris) für die Untersuchungen ent-
nommen.

Zur Bestimmung des Tropfsaftverlustes wurde 24
Stunden nach der Tötung eine 2 cm dicke Scheibe vom
Kotelettmuskel abgeschnitten, gewogen und in einem
wasserdichten Beutel bei 4° C hängend  gelagert.  Dabei
war der Beutel so an einem Haken befestigt, an dem die
Fleischscheibe aufgehängt war, daß das Tropfwasser frei
in den Beutel abtropfen  konnte, eine  Austrocknung  des
Fleisches aber verhindert wurde. Die Probe wurde nach
weiteren 24 Stunden zurückgewogen.

Der Vitamin-E-Gehalt in den Proben von 4 Tieren pro
Gruppe wurde nach einer Gefrierlagerung von mindestens
4 Wochen mit Hilfe der HPLC bestimmt (29).

Für die Lagerungsuntersuchungen wurden 8 Rük-
kenspeckproben pro Gruppe 1, 2 und 4 Monate bei -18°C
(Gefrierzelle), + 4° C (Kühlzelle) bzw. + 18° C (Zim-
mertemperatur) gelagert. Als Kriterium für die oxidative
Stabilität des Fettes wurde die Induktionszeit mit Hilfe
des Swift-Test nach Pardun und Kroll (24) gemessen. Die
automatische Durchführung dieses Testes erfolgte mittels
des Rancimat-Apparates (Metrohm, Schweiz). Dabei wird
eine konstante Sauerstoffmenge (20 l/h Luftdurchsatz)
durch 5 g unter Standardbedingungen von der Probe ex-
trahiertem und auf 100° C erhitztem Fett geleitet. Die im
Verlauf des Oxidationsprozesses anfallenden flüchtigen
Zersetzungsprodukte werden in einer Meßzelle mittels

entionisiertem Wasser absorbiert und konduktometrisch
gemessen. Über die fortlaufende Erfassung der Leitfähig-
keits-Zeit-Kurve wird die Zeitspanne bis zum Erreichen
der maximalen Oxidation – d.h. die Induk- tionszeit –
bestimmt.

Der Gehalt an TBARS ist ein weiterer Parameter, der
den Grad der Fettoxidation beschreibt (4). Hierbei werden
die Abbauprodukte der Polyensäuren durch einen sauren
Aufschluß aus der Probenmatrix freigesetzt. Die Extrak-
tion erfolgt durch Flüssig-Flüssig-Verteilung zwischen n-
Hexan und 5 %iger wäßriger Trichloressigsäure-Lösung.
Die polaren Fettabbauprodukte werden mit 2-Thiobar-
bitursäure zu einem roten Farbkomplex umgesetzt. Dieser
wird bei 532 nm photometrisch bestimmt. Der Gehalt an
Aldehyden wird summarisch erfaßt und als mg Malon-
dialdehyd/kg Gewebe angegeben. Die TBARS-Gehalte in
Muskel- und Fettgeweben korrelieren sehr gut mit den
Peroxidzahlen sowie den sensorischen Bewertungen der
Proben.

Um den Verlauf des Vitamin-E- und TBARS-Status
in den Geweben während der Lagerung verfolgen zu
können,  wurden  von 4 Tieren aus jeder Gruppe jeweils
der M. quadriceps femoris(Nuß) sowie Proben vom Rük-
kenspeck verwendet. Die Proben wurden unmittelbar
nach dem Zerlegen tiefgefroren und gelangten frühestens
4 Wochenp. m. zur Untersuchung. Die Zeitangabe „La-
gerungsbeginn“ bedeutet im folgenden also immer, daß
eine mindestens 4-wöchige Gefrierlagerung vorausgegan-
gen ist.

Die Gehalte an Vitamin E und TBARS im Schinken
(M. quadriceps femoris) und im Rückenspeck wurden zu
Lagerungsbeginn sowie die Veränderung dieser Werte
nach einer 2-wöchigen Kühllagerung (+4° C) bzw. 18-
und 29-wöchigen Gefrierlagerung (-20° C) in jeweils
4 Proben pro Gruppe bestimmt.

Andere Lagerungsuntersuchungen betrafen die Verän-
derungen der Fleischfarbe und der Farbhelligkeit bzw.
des Tropfsaftverlustes von Kotelettscheiben. Gemessen
wurde die Reflexion von Tageslicht (Lichtart D65) auf
der nicht glänzenden Muskeloberfläche (Mittelwert aus
drei Meßpunkten) mit Hilfe des Spektralphotometers Mi-
nolta CM 508i. Die Fleischfarbe wurde jeweils als Mit-
telwert aus drei über die Oberfläche verteilten Meßpunk-
ten bestimmt. Lokale Verfärbungen wurden nicht gemes-
sen. Dabei stellt der L*-Wert ein Maß für die Helligkeit
des Fleisches auf einer Skala von 0 (schwarz) bis +100
(weiß) dar, während a* (Rot-Grün-Achse) und b* (Gelb-
Blau-Achse) sowohl den Farbton als auch die Sättigung
digital beschreiben (18).

Die Darstellung der Versuchsergebnisse wird in Form
der Mittelwerte und ihrer Streuung, beruhend auf den
Ergebnissen der Einzeltiere, vorgenommen. Die varianz-
analytische Auswertung der Ergebnisse wurde mit dem
Programmpaket SASfür WindowsTM Version 6.08
durchgeführt.  Die Prüfung der Unterschiede bei den er-
faßten Kriterien erfolgte mit dem Duncan-Test bei einem
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Signifikanzniveau von 5 %. Signifikante Unterschiede
zwischen den Vitamin-E-Behandlungen werden durch un-
terschiedliche Hochbuchstaben dokumentiert. Eine Prü-
fung des Einflußes der Lagerung erfolgte nicht.

Ergebnisse

Die kurzzeitige Vitamin-E-Gabe hatte keinen signifikan-
ten Einfluß auf die Höhe der Lebendmassezunahme der
Mastschweine in den drei Gruppen (720 g/Tier und Tag
im Mittel aller Gruppen) sowie auf das Ausschlachtungs-
ergebnis (79% der LM). Wie aus Tabelle 2 ersichtlich
ist, zeigten die pH-Werte von Schinken und Kotelett,
sowohl 45 Minuten als auch 24 Stunden nach der Tötung,
keine signifikanten Unterschiede zwischen den Gruppen.
Lediglich  tendenziell war  in  Gruppe  3 der  pH-Wert  im
Kotelett 45 Minuten p. m. höher als in den anderen
beiden Gruppen. Auch beim Tropfsaftverlust war kein
signifikanter Einfluß der Vitamin-E-Gabe im Vergleich
zur Kontrollgruppe zu erkennen.

Tab. 2 pH-Werte und Tropfsaftverlust in Abhängigkeit von zu-
sätzlichen Vitamin-E-Gaben

Unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unter-
schiede (eine Prüfung erfolgte zwischen den Vitamin-E-Stufen –
innerhalb der Zeilen)

Die Vitamin-E-Konzentration zu Lagerungsbeginn
wurde sowohl im Rückenspeck als auch imM. quadriceps
femoris durch die beiden Vitamin-E-Supplementationen
signifikant erhöht (Tabelle 3). Der Vitamin-E-Gehalt im
Muskel nahm während der Lagerung ab. Am stärksten
war die Abnahme in den Schinken der hoch supplemen-
tierten Tiere (1,0 g/d). Dennoch blieben Unterschiede
zwischen den Gruppen sowohl nach zweiwöchiger Kühl-
als auch nach 18- bzw. 29-wöchiger Gefrierlagerung be-
stehen (Tabelle 3).

Im Gegensatz zum Muskel blieb die Vitamin-E-Kon-
zentration im Rückenspeck unabhängig von den Lage-
rungsbedingungen und -zeiten nahezu konstant (P >0,05).
Auch die Differenzen zwischen den drei Gruppen blieben
im Lagerungsverlauf nahezu gleich (Tabelle 3). Der nach

29 Wochen Gefrierlagerung bei Gruppe 2 beobachtete
Anstieg kann nicht erklärt werden.

Die in Serum und Leber ermittelten Vitamin-E-Gehal-
te zeigten ebenfalls signifikante Beziehungen zur zusätz-
lichen Vitamin-E-Gabe (Tabelle 4). Dabei war der An-
stieg der Vitamin-E-Konzentration in allen Proben nach
Zulage von 0,5 g Vitamin E gegenüber der unsupplemen-
tierten Gruppe deutlicher ausgeprägt als nach Zulage wei-
terer 0,5 gα-Tocopherylacetat.

Tab. 4 Vitamin-E-Gehalte in Serum und Leber in Abhängigkeit
von zusätzlichen Vitamin-E-Gaben (zu Lagerungsbeginn)

Unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unter-
schiede (eine Prüfung erfolgte zwischen den Vitamin-E-Stufen –
innerhalb der Zeilen)

Der Gehalt an TBARS im Muskel zeigte sich zu jedem
Lagerungszeitpunkt deutlich beeinflußt durch die erhöh-
ten Vitamin-E-Gehalte im Gewebe. Die Lipidoxidation
wurde während der gesamten Lagerung durch die Vit-

Tab. 3 Vitamin-E-Gehalte in Abhängigkeit von zusätzlichen Vit-
amin-E-Gaben und von unterschiedlichen Lagerungsbedingungen
und -zeiten

1) Kühllagerung (+ 4O C)
2) Gefrierlagerung (-18O C)
3) Mischproben analysiert
Unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unter-
schiede (eine Prüfung erfolgte zwischen den Vitamin-E-Stufen –
innerhalb der Zeilen)
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amin-E-Supplementation signifikant reduziert (Tabelle 5).
Tendenziell gilt das auch für die TBARS-Gehalte im
Rückenspeck. Signifikante Unterschiede zwischen den
Gruppen konnten aber lediglich nach 18 Wochen Gefrier-
lagerung  festgestellt werden. Besonders auffällig ist der
deutliche Anstieg der TBARS-Werte im Rückenspeck
nach 2 Wochen Kühllagerung.

Eine negative Korrelation bestand zwischen der Höhe
der TBARS-Werte und den Induktionszeiten im Rük-
kenspeck (Tabellen 5 und 6). Bei den bei Zimmertempe-
ratur gelagerten Proben lagen die Induktionszeiten bereits
nach einem Monat Lagerung unter 2 Stunden. Ein Einfluß
der Vitamin-E-Supplementierung war unter diesen Bedin-
gungen nicht erkennbar (Tabelle 6). Nach zwei Monaten
lagen die Werte aller drei Gruppen bei Zimmertempera-
tur-Lagerung unter einer Stunde, so daß die Messungen
für diese Lagerungsbedingungen eingestellt wurden. Eine
einmonatige Kühlschranklagerung des Specks und die
viermonatige Gefrierlagerung führten zu etwa gleichen
Induktionszeiten (Tabelle 6).

Tab. 5 TBARS-Werte in Abhängigkeit von zusätzlichen Vitamin-
E-Gaben und von unterschiedlichen Lagerungsbedingungen und
-zeiten

1) Kühllagerung (+ 4O C) 2) Gefrierlagerung (– 18O C)

Unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unter-
schiede (eine Prüfung erfolgte zwischen den Vitamin-E-Stufen –
innerhalb der Zeilen)

Ein Einfluß der Vitamin-E-Supplementierung konnte
auch auf die Farbwerte des Muskels festgestellt werden.
Sowohl der Rotanteil (a*-Wert), als auch der Gelbanteil
(b*-Wert) nahmen im Verlauf der Lagerung über 15 Tage
ab (Tabelle 7). Durch die zusätzliche Vitamin-E-Gabe
wurde das Fleisch heller und es verringerten sich die
Anteile roter und gelber Pigmente.

Diskussion der Ergebnisse

In Übereinstimmung mit verschiedenen Literaturbe-
funden bei Versuchen mit Rindern (z.B.: 20, 27, 8),
Schweinen (z.B.: 22, 32, 11, 9) und Geflügel (z.B.: 28,
30) hatten die Vitamin-E-Zulagen einen signifikanten

Tab. 6 Induktionszeiten des Rückenspecks in Abhängigkeit von
zusätzlichen Vitamin-E-Gaben und von unterschiedlichen Lage-
rungsbedingungen und -zeiten

Unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unter-
schiede (eine Prüfung erfolgte zwischen den Vitamin-E-Stufen –
innerhalb der Zeilen)

Tab. 7 Fleischfarbe in Abhängigkeit von zusätzlichen Vitamin-E-
Gaben und von unterschiedlichen Lagerungszeiten

Unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unter-
schiede (eine Prüfung erfolgte zwischen den Vitamin-E-Stufen –
innerhalb der Zeilen)
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Einfluß auf die Vitamin-E-Konzentration in den unter-
suchten Organ-  und  Gewebeproben  (Tabellen 4  und  5).
Bei nahezu allen Proben nahm die Vitamin-E-Konzentra-
tion in den Geweben in der Rangfolge Speck > Muskel
> Leber > Serum ab (Tabellen 4 und 5). Diese Reihen-
folge widerspricht teilweise Literaturangaben, in denen
vor allem in den inneren Organen (z.B.: 23, 28, 1) und
teilweise  im  Depotfett  (z.B.:  14)  die  höchsten  Vitamin-
E-Konzentrationen gefunden wurden. Eine befriedigende
Erklärung für den über dem der Leber liegenden Vitamin-
E-Gehalt im Muskel, der selbst bei der unsupplementier-
ten Kontrollgruppe über den für eine hohe Farb- und
Lagerstabilität geforderten 3 mg Tocopherol/kg (7, 3)
liegt (Tabelle 4), kann nicht gegeben werden. Unter Be-
rücksichtigung von Absorption, Transport und Verteilung
von Vitamin E im Tierkörper (6, 15) ist bei kurzzeitigen
hohen Vitamin-E-Gaben zuerst mit einem Anstieg der
Vitamin-E-Konzentration im Serum zu rechnen, danach
in Leber und Depotfett und am Ende in der Muskulatur.
Mit Ausnahme des Rückenspeckes stieg in allen Proben
die Vitamin-E-Konzentration nach Zulage von  0,5  gα-
Tocopherylacetat gegenüber unsupplementierten Tieren
deutlicher an als nach Verabreichung von weiteren 0,5 g.
Im Rückenspeck war nach Erhöhung der Vitamin-E-Zu-
lage von 0,5 g auf 1,0 g ein genau so deutlicher Anstieg
(von 10,3 mg/kg auf 14,4 mg/kg) zu beobachten wie bei
der Steigerung von 0 auf 0,5 g/Tier und Tag (von 6,6
mg/kg auf 10,3 mg/kg im Mittel aller Werte von Tabelle
4).

Aussagen über eine mögliche „Vitamin-E-Sättigung“
einzelner Organe und Gewebe läßt der durchgeführte Ver-
such nicht zu. In Untersuchungen mit Mastküken beob-
achtete Nepp (21) selbst bei Gaben von 20 000 mg
Vitamin E je kg Mischfutter in allen untersuchten Organ-
und Gewebeproben noch einen Anstieg in der Vitamin-
E-Konzentration. Rosenbauer (25) verglich Tagesgaben
von 1,2 g Vitamin E je Mastschwein während der letzten
21 Tage vor der Schlachtung mit einer Vitamin-E-Appli-
kation von 100 mg/kg Mischfutter über den gesamten
Mastabschnitt (25 – 115 kg LM) und konnte für beide
Dosierungen vergleichbare Vitamin-E-Konzentrationen in
Muskel- und Speckproben ermitteln. Daraus kann ge-
schlußfolgert werden, daß die im vorliegenden Versuch
vorgenommene höchste Vitamin-E-Dosierung von 1 g je
Tier  während der  letzten  21 Masttage in ihrer Wirkung
annähernd mit der Dosierung von 100 mg je kg Mischfut-

ter über die gesamte Mastperiode der Schweine vergleich-
bar ist.

Zum Einfluß von Lagerungsbedingungen und damit
auf den Vitamin-E-Gehalt in Körperproben liegen nur
wenige  Untersuchungen  vor  (z.B.: 13, 16, 17).  Bei den
ermittelten Vitamin-E- und TBARS-Gehalten in den Ge-
weben gilt für die vorliegenden Daten die Einschränkung,
daß die Bestimmungen nicht im frischen Zustand durch-
geführt werden konnten, sondern erst nach einer 4-wö-
chigen Gefrierlagerung, was eine Vergleichbarkeit mit
Literaturbefunden teilweise einschränkt.

Im Muskel und Rückenspeck hatte in Übereinstim-
mung mit der Literatur (Zusammenfassung bei 10) die
Vitamin-E-Zulage einen signifikanten Einfluß auf die
TBARS-Werte (Tabelle 6). Diese Befunde werden durch
die mittels Rancimat-Test gemessenen Induktionszeiten
im Rückenspeck bestätigt (Tabelle 7). Die Ergebnisse
belegen, daß zusätzliche Vitamin-E-Gaben die oxidative
Stabilität von Fleisch und Fett erhöhen. Dieser Stabilisie-
rungseffekt spiegelt sich auch in den Werten der
Fleischfarbe  wider.  Der  Farbverlauf  im  Schinken zeigte
deutliche Tendenzen. Sowohl der Rotanteil (a*-Wert) als
auch der Gelbanteil (b*-Wert) nahmen im Verlauf der
Lagerung über 15 Tage ab. Allgemein eignet sich ein
hellerer Muskel, wie z.B. derM. longissimus dorsi, besser
zur Farbmessung, da er gleichmäßiger gefärbt ist und die
Farbhaltung besser ist. Erfahrungsgemäß ist in diesem
Muskel der Verlauf der Farbwerte derart, daß Helligkeit
und Gelbanteil mit der Lagerungsdauer zunehmen und
der Rotanteil abnimmt. Durch erhöhte Vitamin-E-Gehalte
im Gewebe werden diese Prozesse verlangsamt (z.B.: 26,
27).

Im Gegensatz zu den bisher diskutierten Kriterien hat-
ten die zusätzlichen Vitamin-E-Gaben keinen signifikan-
ten Einfluß auf die gemessenen pH-Werte und den Tropf-
saftverlust  des Muskelfleisches (Tabelle 3). In der Lite-
ratur gibt es Hinweise (z.B.: 2, 5), daß höhere Vitamin-
E-Gaben zu einer Senkung des Tropfsaftverlustes bei
Schweinefleisch führen können.

Obwohl bei  der  Mehrzahl der  untersuchten Kriterien
bereits nach Zulage von 0,5 gα-Tocopherylacetat (10,5
g/Tier) teilweise signifikante Effekte festgestellt werden
konnten, hatte die tägliche Verabreichung von 1,0 g Vit-
amin E während der letzten 21 Tage der Mast (21 g/Tier)
bei   einzelnen   Parametern (z.B.: Vitamin-E-Gehalt im
Rückenspeck, Tabelle 4) eine deutlichere Wirkung.
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