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(Mit 2 Abbildungen)

1. Einleitung und Fragestellung

Der Olkiirbis ist eine Alternativkultur mit langer Anbautradition. Er wird in den Bun-
deslédndern Steiermark, Niederdsterreich und Burgenland angebaut. Die Keme der reifen
Olkiirbisse werden hydraulisch gepreBt. Das Ol wird als Spezialitit fiir die menschliche
Emihrung gehandelt und der vom Ol getrennte PreBkuchen verfiittert.

Wissenschaftliche Arbeiten befaBten sich mit dem Einsatz von Kiirbiskernkuchen in der
Rindermast und Milchviehfiitterung. Daher sollte in diesem Versuch die optimale Ein-
mischhohe von Kiirbiskernkuchen in der Schweinemast festgestellt werden. Ebenso sollte
der EinfluB des Kiirbiskernkuchens auf die Mast- und Schlachtleistung, die Zusammenset-
zung und Sensorik von Fleisch und Fett, sowie auf die Verdaulichkeit der Ration erforscht
werden.

2. Literaturiibersicht

In Tabelle 1 sind die Analysenwerte der heimischen EiweiBfuttermittel im Vergleich zu
Sojaextraktionsschrot dargestellt. Futtererbsen und Ackerbohnen werden zu den stéirke-
reichen EiweiBfuttermitteln gezihlt. Kiirbiskernkuchen enthilt wie Sojavollbohnen und
Rapsexpeller nennenswerte Rohfettmengen und einen hohen Rohproteingehalt von 55 bis
60%. Je besser die Auspressung des Kernbreies durch die hydraulischen Pressen erfolgt,
umso hoher ist der Rohproteingehalt und umso niedriger der Rohfettgehalt des Kiirbis-
kernkuchens. Soja-, Sonnenblumen- und Rapsextraktionsschrot sind EiweiBlieferanten
mit geringen Rohfettgehalten.

HinricHSEN und WassMuTH (1960) verfiitterten gemuste Olkiirbisse. Die Kontroll-
gruppe erhielt gediampfte Kartoffeln. Beiden Gruppen wurde das gleiche Eiweikonzen-
trat als Ergénzung verfiittert. Die Schweine der Versuchsgruppe hatten einen weicheren
Kot und geringeren Fettansatz. Das Fleisch der Olkiirbisgruppe war in der Konsistenz
wissriger, der Speck weicher.. NEHRING (1959) sowie BECKER und NEHRING (1965)
behaupten, daB Kiirbiskemkuchen bester Qualitit an Schweine verfiittert werden kann.

* Auszug aus der Dissertation ,,Einsatz von Kiirbiskernkuchen in der Schweinemast* von G. WET-
SCHEREK-SEIPELT, Universitit fiir Bodenkultur, Wien 1990. '
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GroBe Mengen von Kiirbiskerkuchen fiihren jedoch zu weichem Kot, Durchfall oder
Verdauungsstérungen. Analysenwerte von Kiirbiskernkuchen konnten in den DLG-Fur-
TERWERTTABELLEN fiir Schweine aus den Jahren 1965 und 1984 nicht gefunden werden.

Tabelle 1

Inhaltsstoffe verschiedener EiweifSfuttermittel in %

Nihrstoff % Futter  Acker- Raps- Rapsex- Sojaex-  Soja-  Sonnen- Kiirbis-
erbse  bohne ex-  traktions- traktions- voll-  blumen kem-
peller  schrot schrot44 bohne extraktions- kuchen

schrot
Trockensubstanz 854 900 910 8,0 891 916 91,3 958
Rohprotein 216 26,5 286 325 429 326 420 576
Rohfett 0,6 0,6 16,2 2,2 1,5 16,4 1,6 14,1
Rohfaser 6,5 9,7 10,3 10,2 73 15,7 13,3 4,6
Rohasche 29 4,0 6,0 6,6 6,4 5.1 7.9 10,1

In der Steiermark wird der Kiirbiskernkuchen zur Férderung der FreBlust und besseren
Akzeptanz der Futtermischungen verfiittert. Da der béduerliche Betrieb nur iiber geringe
Mengen an Kiirbiskernen zum Pressen verfiigt, werden in der Regel ca. 2% Kiirbiskern-
kuchen eingesetzt. Bei Schweinemastversuchen in Praxisbetrieben wurden den Kon-
troll- und Versuchsgruppenrationen zwischen 1,40% und 2,65% Kiirbiskernkuchen bei-
gemischt. (Lukas 1990, LETTNER und Ma. 1989).

3. Versuchsanstellung und Versuchsdurchfiithrung

Der Versuch wurde im Schweinepriif- und Besamungszentrum der Nieder6sterreichischen Lan-
des-Landwirtschaftskammer in Streitdorf durchgefiihrt. Dazu wurden 64 Ferkel des niederdster-
reichischen Hybridprogrammes auf einer Versteigerung gekauft. Zu Versuchsbeginn wurden die
Tiere gewogen und zufillig auf vier Gruppen unter Beriicksichtigung des Geschlechtsverhiltnisses
und des Lebendgewichtes aufgeteilt. Das durchschnittliche Anfangsgewicht betrug 29,2 kg. Die
Tiere wurden in Einzelboxen auf Spaltenboden gehalten. Das Futter stand ihnen ad libitum in pel-
letierter Form tiber Futterautomaten zur Verfiigung. Das Wasser wurde ihnen iiber Nippeltrinken
zur freien Aufnahme angeboten.

Tabelle 2
Zusammensetzung der Versuchsmischungen
Zusammensetzung Versuchsmischung
Wiederholungen (n)
1 2 3 4
16 16 16 16
Kiirbiskernkuchen % 0,0 4,0 8,0 12,0
Sojaextraktionsschrot % 20,0 14,5 9,0 34
Gerste % 422 . 425 42,8 432
Mais % 30,0 30,0 30,0 30,0
Haferschilkleie % 0,0 1,2 24 3,6
Kohlensaurer Kalk % 1,3 1,2 1,2 1,1
Monocalciumphosphat % 1,1 1,2 13 14
Jodiertes Viehsalz % 0,2 0,2 0,2 0,2
Melasse % 4.7 4,7 4,7 4,7
Vitamin- und Spurenelementpriamix % 0,5 0,5 0,4 04
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3.1 Fiitterung und Futterzusammensetzung

Als Einstellprophylaxe wurde jedem Ferkel 5 kg Medizinalfutter vorgelegt. Dann wurde mit der
Verfiitterung der Futtermischungen begonnen. Der Versuchsplan und die Zusammensetzung der
Versuchsmischungen sind in Tabelle 2 dargestellt.

Kiirbiskernkuchen wurde bis zur Hshe von 12% gegen Sojaextraktionsschrot ausgetauscht. Zum
Rohfaserausgleich wurde Haferschilkleie beigemischt.

Die Analyse des Kiirbiskernkuchens, der von schalenlosen Olkiirbissen (Cucurbita pepo var. sty-
riaca) stammte, ergab 58% Rohprotein und 13% Rohfett. Es handelte sich dabei um eine Erstpres-
sung.

In Tabelle 3 sind die Analysenergebnisse der Versuchsmischungen sowie des Kiirbiskernkuchens
angegeben. Die Versuchsmischungen unterschieden sich im Rohfettgehalt, der von 2,3% auf 3,6%
anstieg.

Die Ergebnisse der Aminoséurenanalysen sind in Tabelle 4, die der Fettsdurenanalysen in Tabel-
le 5 zusammengefaBt. Der Kiirbiskernkuchen ist reich an Methionin, aber arm an Lysin und Threo-
nin. Der Gehalt an ungesittigten Fettsiuren ist hoch.

Tabelle 3
Ergebnisse der Futtermittelanalysen der Versuchsmischungen und des Kiirbiskernkuchens

Versuchsmischung Kiirbiskern-

Nihrstoffe 1 2 3 4 kuchen
Trockensubstanz % 86,5 87,0 86,9 87,1 94,3
Rohprotein % 17,2 17,2 17,3 17,5 58,3
Rohfett % 2,3 2,6 3,2 3,6 13,2
Rohfaser % 4,1 3,8 3,8 3,6 2,5
Rohasche % 6,4 6,1 6,2 6,2 9,3
Stirke % 42,1 43,6 432 432 32
Zucker % 53 4,9 4,5 43 33
Umsetzbare Energie = MJ/kg 12,9 13,3 13,3 13,5 15,5
Calcium % 0,99 0,95 0,89 0,91 0,09
Phosphor % 0,61 0,78 0,88 0,89 2,10
Natrium % 0,16 0,19 0,17 0,18 0,27
Kalium % 0,80 0,78 0,75 0,77 1,26
Magnesium % 0,18 0,21 0,21 0,22 0,82
Zink mg/kg 143 144 149 . 144 120
Eisen mg/kg 169 178 164 148 178
Mangan mg/kg 63 62 72 62 83
Kupfer mg/kg 31 31 29 29 15
Vitamin E mg/kg 40 38 36 40 21

3.2 Erhobene Merkmale

Die Mastschweine wurden von 29 kg auf 100 kg Lebendgewicht gemistet.
Bei der Mastleistung wurden folgende Merkmale erhoben:
Gewicht in kg: Jedes Tier wurde zu Mastbeginn, anschlieBend in dreiwtchigen Abstinden und bei
Mastende gewogen.
Tdgliche Zunahme in g: Die Tageszunahmen wurden fiir die gesamte Mastdauer und fiir jeden
Mastabschnitt errechnet.
Futterverbrauch in kg: Der Futterverbrauch wurde fiir die Zeit zwischen den Wigeterminen fiir
jedes Tier einzeln erhoben. -
Rohverwertung in kg: Die Rohverwertung wurde fiir die gesamte Mastdauer und fiir die einzelnen
Mastabschnitte aus dem Futterverbrauch und der Gewichtszunahme errechnet.
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Tabelle 4

Ergebnisse der Aminosdurenuntersuchung der Versuchsfuttermischungen und des Kiirbiskern-

kuchens in % des Rohproteins
Versuchsgruppe Kiirbiskemn-
Aminosiure 1 2 3 4 kuchen
Lysin 6,5 6,0 49 4,1 42
Methionin 1,6 1,7 2,2 2,6 19
Cystin 0,9 0,8 0,8 09 1,8
Tryptophan 0,2 0,2 0,2 0,2 09
Threonin 4,2 4,1 34 33 3,1
Asparaginsiure 10,2 9,5 9,1 8.4 9,1
Serin 6,0 6,0 4,7 4,6 55
Glutaminsiure 23,3 14,0 20,7 20,7 16,2
Prolin 10,7 8,4 74 84 3,9
Glycin 4,7 49 4,6 4,7 5,6
Alanin 54 53 52 5,1 48
Valin 4,5 4,8 49 4,7 43
Isoleucin 4.4 4,1 3,9 38 3,5
Leucin 91 8,7 8,0 79 6,8
Tyrosin 4,2 5,5 4,1 4,1 42
Phenylalanin 55 6,8 52 53 5.5
Histidin 3,1 35 2,8 2,7 3,1
Arginin 6,2 7,8 8,1 8,7 15,6
Tabelle 5
Ergebnisse der Fettsdurenuntersuchung der Versuchsfuttermischungen und des Kiirbiskernkuchens
in % der Rohfettgehalte
Versuchsgruppe Kiirbiskern-
Fettsduren 1 2 3 4 kuchen
Myristinsdure C-14:0 0,5 0,6 0,4 03 0,3
Palmitinsdure C-16:0 20,5 19,7 19,1 17,9 14,3
Palmitoleinsdure C-16:1 0,4 0,5 0,6 0,5 <0,1
Stearinséure C-18:0 2,6 33 3,6 39 18,0
Olsdure C-18:1 27,6 27,6 28,0 29,0 28,6
Linolsdure C-18:2 4.1 44,7 45,0 45,6 50,3
Linolensiure C-18:3 34 2,7 2,2 1,9 0,4
Gadoleinsiure C-20:1 0,5 0,4 0,6 0,5 0,2
Behensiure C-22:0 0,1 0,3 0,3 0,2 0,3

Bei der Schlachtleistung wurden folgende Merkmale erhoben:

Hdlftengewicht in kg: Das Hilftengewicht umfaBte die rechte, bei 2°C ca. 20 Stunden gekiihlte
Schlachthilfte ohne Innereien und Filz.

LSQ-Wert: Aus der Riickenspeckdicke 1 und 2 sowie dem FleischmaB3 wurde der Lendenstirke-

Speckquotient nach Pfeiffer-Falkenberg (BERGER 1987) berechnet:

Riickenspeckdicke 1 +2

LSQ=

2 x FleischmaB
Der Lendenstirke-Speckquotient dient zur Klassifizierung der Schweinehélften.

0,00 -0,26 Schlachtwertklasse EE

0,27 - 0,36 Schlachtwertklasse E

0,37 - 0,46 Schlachtwertklasse I

0,47 - 0,56 Schlachtwertklasse IT

0,57 - 0,66 Schlachtwertklasse IIT

tiber 0,67 Schlachtwertklasse IV
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Schinkengewicht sowie Gewicht des Auflagefettes des Schinkens.

Filzgewicht: Als Filz wurde das Bauchhohlenfett bezeichnet.

Karreefliiche in cm?: Die Schnittfliche zwischen kurzem und Ia:ngem Karree (13. und 14. Riicken-
wirbel) wurde auf Papier gepaust und anschlieBend planimetriert. :

Gofo-Wert: Mit dem Gottinger Photometer wurde die Fleischhelligkeit des Musculus longissimus
dorsi an der Trennflache zwischen 13. und 14. Riickenwirbel gemessen.

pH-Wert des Schinkens: Die Messung des pH-Wertes erfolgte eine Stunde nach der Schlachmng

Drip-Verlust in %: Ein ca. 50 g schweres fett-, sehnen- und knochenfreies Fleischstiick vom Kote-
Jett wurde luftdicht in Plastik verpackt und 24 Stunden im Kithlschrank aufbewahrt. Danach
wurde das anhaftende Wasser abgewpft und der Gewichtsverlust festgestelh

Die Fleischbeschaffenheit des Koteletts wurde sowohl objektiv ('I’rockensubstanz, Rohprotein,
Rohfett und Rohasche) als auch subjektiv (organoleptisch) durch die Grillprobe von vier Personen
unabhiingig voneinander beurteilt. Dabei wurden Punkte fiir Zartheit, Saftigkeit und Geschmack
vergeben (T abelle 6). AuBerdem wurden Fielschproben nach der Frage gerexht von welcher Probe

hung war dabei Lulasszg

~ Tabelle 6
Punktebewertung der organoleptischen Kotelettuntersuchung
Punkte Schmackhaftigkeit Saftigkeit  Zartheit
1 sehr gut SR Sehr\saftig“ ‘ sehr zart
2 t saftig zart
3 leichter Fremdgeschmack weniger saftig weniger zart
4 Fremdgeschmack trocken zih

Ein Gramm des Riickenspeckes wurde verestert und mittels Gaschromatographie die Anteile der
einzelnen Fettsduren bestimmt. Auerdem wurde der Riickenspeck schonend bei niedriger Tempe-
ratur geschmolzen, das ausgelassene Schmalz wurde von den Grammeln getrennt und von zwei
Testpersonen ohne Salzzusatz und ohne Brot organcleptisch auf gustatorische (Schmackhaftigkeit),
olfaktorische (Geruch) und visuelle Eigenschaften (Farbe und Konsistenz) nach dem in Tabelle 7
dargestellten Vierpunkteschema beurteilt (WAcHS 1961).

‘ Tabelle 7 ;
 Punktebeurteilung der organoleptischen F éitﬁntersuchung
Punkte Schmapkhaftigkeit e  Geruch Ly Farbe ; Kd}xsistenz
1 sehr gut, typisch ‘ sehr gut ; reinweiB ‘sehr fest
2 - gat weil fest
3 leichter Beigeschmack leichter Fremdgeruch beige weich
4 Beigeschmack Fremdgeruch gelblich fliissig

Die Verdaulichkeit der Rohnihrstoffe wurde mittels Indikatormethode bestimmt. Dem Schwei-
nemastfutter wurden 0,2% Chromoxyd (Cr,0,) beigemischt. Fiir die Berechnung der Verdaulich-
keit wurden die chromoxydfreien Trockenmassen der Futtcnmschungen und Kotproben beziiglich
der einzelnen Rohnahrstoffe miteinander verglichen. .

3.3 Versuchsauswertung

Alle patameitischen Merkmale wurden mit einer Vananzanalyse uiiter Berticksichtigung des
Gruppen- und Geschlechtseinflusses und einem multiplen t-Test nach BonFERRONI-HoLM auf
Unterschiede gepriift. Alle nichtparametrischen Merkmale wurden mit einem H-Test nach Krus-

KAL-WALLIS auf Differenzen gepriift. Zusitzlich wurden die Gruppen paarweise mittels eines nach
BoNrFERRONI-HOLM korrigierten U-Tests verglichen (EssL 1987).
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Fiir die Auswertung der Schlachtleistungsmerkmale und der Verdaulichkeitsuntersuchung wur-
de das Mixed Model Least-Squares and Maximum Likelihood Computer Program, Modell 1 nach
HARVEY (1987) verwendet. Dadurch konnten das Mastendgewicht bzw. der Chromgehalt konstant
gehalten werden. Nachstehend werden die unterstellten Merkmalsmodelle dargestellt.

Mastleistung: Y. = + G, +S +b, (x; - X)! +e

Verdaulichkeit: '{( p.+G +S +T +b,(c, - c)‘ +e,

Y, bzw. Y, = abgg.nglges Merkmal

p= gememsa.me Konstante

G, = fixer GruppeneinfluB,i=1, 2,3, 4.

S. = fixer Geschlechtseinflu8, j = 1, 2.

T, = fixer Termineinflug, k = 1, 2, 3.

b, (x, - X) = Regressionskoeffizient vom Merkmal Mastendgewicht
b, (c, - ©) = Regressionskoeffizient vom Merkmal Chromgehalt

9 Ly I

ey bzw. e = Restfehler

4. Versuchsergebnisse

Kurz nach Versuchsbeginn mufte ein Ferkel aus der Gruppe 3 wegen Sehnenverletzung
withrend des Transportes ausgeschieden werden. In der 5. Versuchswoche starb ein Mast-
schwein der Gruppe 3 an Herz-Kreislaufschwiiche. Die Daten dieser Tiere wurden nicht
zur Auswertung herangezogen.

4.1 Mastleistungsergebnisse

Wie in der Tabelle 8 dargestellt, traten bei den Tageszunahmen signifikante Unter-
schiede auf. Die héchsten tiglichen Zunahmen erzielten die Versuchstiere der Gruppe 1
mit 740 g. Die Tageszunahmen der Gruppe 2 waren fast gleich (732 g), die Gruppe 3
schnitt mit 686 g bereits tendenziell schlechter ab. Die Tiere der Gruppe 4 erreichten mit
656 g signifikant schlechtere Zunahmen. Der Futterverbrauch unterschied sich zwischen
den vier Versuchsgruppen nicht signifikant. Die Rohverwertung verschlechterte sich je
4% Kiirbiskernkucheneinmischung um etwa 0,1 kg tendenziell.

Tabelle 8

Ergebnisse der Mastleistung

Gruppenmittelwerte
Merkmal 1 2 3 4 s P

Tageszunahmen g 740* 732+ 686 656 . 89,7 0,022
Futterverbrauch kg  230,7 2247 236,8 2328 16,85 0,688
Rohverwertung kg 3,12 3,21 3,33 3,40. 0,25 0,108

s= Standardabweichung, P= Irrtumswahrscheinlichkeit

Die Abbildungen 1 und 2 zeigen den Verlauf der Tageszunahmen und Rohverwertung
in Beziehung zum Lebendgewicht. Im Gewichtsbereich von 50 bis 70 kg sind die Unter-
schiede zwischen der Gruppe 4 und den anderen Gruppen bei belden Merkmalen signifi-
kant abgesichert.
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scheinlichkeit von 0,021 abgesichert werden. Die Schweinehilften der Gruppe 1 erreich-
ten eine durchschnittliche Klassifizierung von EE, die Versuchsgruppen mit Kiirbiskern-
kuchenanteil von E.

Mit steigendem Kiirbiskernkuchenanteil in der Ration nahm das Filzgewicht zu, wobei
die Gruppe 4 mit 0,9 kg stirker verfettet war als die Gruppen 1 (0,6 kg) und 2 (0,7 kg).

Ein dhnliches Ergebnis erbrachte die Untersuchung des Auflagenfettes vom Schinken, bei
dem die Unterschiede zwischen den Gruppen 1 und 4 signifikant abgesichert werden konnten.

Die Karreefliche und das Schinkengewicht wurden mit steigendem Kiirbiskern-
kuchenanteil verringert. Die Karreefliche der Gruppe 2 war gegeniiber der Gruppe 1 um
5%, die Karreefliche der Gruppe 3 zur Gruppe 1 um 8%, die der Gruppe 4 im Vergleich
zur Gruppe 1 um 17% verringert.

Durch die Fiitterung von Kiirbiskernkuchen wurden der G6fo-Wert und der pH-Wert
des Schinkens nicht beeinfluBt. Durch den Einsatz von Kiirbiskernkuchen konnte auch
keine Veridnderung des Dripverlustes festgestellt werden. Der Wasserverlust lag im
Durchschnitt bei 11,8%.

Tabelle 9

Ergebnisse der Schlachtleistungspriifung

Gruppenmittelwerte P P
Merkmale 1 2 3 4 S Sex  Gruppe
Hilftengewicht, kg 410 408 40,2 408 0,19 0454 0,357
LSQ 0,25+ 027* 027*% 0,34°> 0,012 0,108 0,021
Filz, kg 060 07+ 08> 0% 003 0040 0,001
Schinken, kg 11,22 11,02 103> 98 0,13 0572 0,000
Schinkenauflagefett, kg 1,7 18 18 21> 0,05 0963 0,009
Karreefliche, cm? 52,8 502: 48,7® 437> 0,80 0923 0,000
Gofo-Wert 48 51 52 53 1,2 0,263 0,325
Schinken- pH 586 581 591 59 0,018 0,779 0,126
Dripverlust, % 11,7 120 122 114 048 0,309 0910

s = Standardabweichung, P = Irrtumswahrscheinlichkeit

4.3 Fleischuntersuchungsergebnisse

4.3.1 Objektive Merkmale
Tabelle 10

Ergebnisse der Kotelettfleischanalysen in %

Gruppenmittelwerte P P
Nabhrstoffe 1 2 3 4 s Sex Gruppe
Trockensubstanz 283 276 28,7 282 1,68 0,218 0,579
Rohprotein 24,00 233® 229> 219 1,33 0997 0,000
Rohfett 322 360 44® 52° 1,60 0,052 0,003

Rohasche 1,2 1,3 1,3 1,2 0,14 0,209 0,720

s = Standardabweichung, P = Irrtumswahrscheinlichkeit
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Sowohl beziiglich Trockensubstanz- als auch Rohaschegehalt des Kotelettfleisches
ergaben sich keine signifikanten Unterschiede zwischen den Gruppen (Tabelle 10). Mit
steigendem Kiirbiskernkuchenanteil verringerte sich der Rohproteingehalt signifikant von
24,0% auf 21,9%. Kontrir zum sinkenden EiweiBgehalt erhohte sich der Rohfettgehalt der
Koteletts von 3,2% auf 5,2%.

4.3.2 Organoleptische Untersuchungen

Die Ergebnisse der organoleptischen Untersuchungen sind in Tabelle 11 zusammenge-
faBt. Bei den Merkmalen Schmackhaftigkeit und Saftigkeit wurden keine Einfliisse des
Kiirbiskemkucheneinsatzes festgestellt. Die Schmackhaftigkeit war durchschnittlich,
wobei eine geringfiigige Verbesserung bei steigendem Kiirbiskernkuchenanteil erkennbar
war. Die Saftigkeit wurde unterdurchschnittlich beurteilt. Die Gruppen 3 und 4 mit den
héchsten Anteilen an Kiirbiskernkuchen erreichten bessere Beurteilungen in der Zartheit
als die Gruppen 1 und 2. Dies wirkte sich auch auf die Rangierung aus, wo ein dhnliches
Ergebnis erkennbar war. Am ehesten wiirde das Fleisch der Gruppe 3, gefolgt von der
Gruppe 4 und 2 gekauft. Das Fleisch der Gruppe 1 schnitt dabei am schlechtesten ab.

Tabelle 11

Ergebnisse der organoleptischen Kotelettfleischuntersuchungen

Gruppenmittelwerte
Merkmale 1 2 3 4 P
Schmackhaftigkeit Punkte 2,6 23 23 22 0,361
Saftigkeit Punkte 2,8 2,7 2,5 2,5 0,285
Zartheit Punkte 24 24 2,1 2,0 0,047
Rang 2,7 24 2,2 23 0,050

P = Irtumswahrscheinlichkeit

4.4 Fettuntersuchungen
4.4.1 Fettsdurenuntersuchung

Ein Teil der Riickenspeckprobe wurde verestert und die Fettsdurenzusammensetzung
untersucht (Tabelle 12). '
~ Tabelle 12

Ergebnisse der Fettsdurenuntersuchung in %

Gruppenmittelwerte ' P P
Fettsduren 1 2 3 4 S Sex Gruppe

Myristinsdure  C 14:0 1,8 1,7 1,6 1,5 0,24 0,770 0,074
Palmitinsdure C16:0 30,9+ 292> 286> 27,8 1,97 0,414 0,001
Palmitoleinsidure C 16:1 0,92 1,1 09* 0,6° 0,27 0,610 0,001
Stearinsiure C18:0 17,8 16,8 169 173 ~ 127 0,273 0,160
Olsédure C18:1 384 38,1 384 3972 2,17 0,023 0,651
Linolsdure C18:2 89 11,5 12,00 119 2,50 0,013 0,002
Linolensiure C18:3 1,1 1,3 1,2 1,2 0,28 0,301 0,231
Arachinsdure  C 20:0 0,4* 0,4 0,6 0,6 0,17 0,115 0,013

s = Standardabweichung, P = Irrtumswahrscheinlichkeit
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Aufgrund des unterschiedlichen Fettsiurenmusters der eingesetzten Komponenten
in den Futtermischungen traten Verdnderungen in der Fettzusammensetzung des Riicken-
specks auf. Der Linolsduregehalt wurde um bis zu 3% erhoht. Auch der Gehalt an
Arachinsgure stieg geringfiigig an. Dagegen reduzierte sich der Gehalt an Palmitinsdure
um etwa 2% und an Palmitoleinsidure geringfiigig.

4.4.2 Organoleptische Fettuntersuchung

Die Ergebnisse der organoleptischen Untersuchung der Schmalzproben sind in Tabel-
le 13 zusammengefaBt.

Tabelle 13

Ergebnisse der organoleptischen Fettuntersuchung

Gruppenmittelwerte
Merkmale 1 2 3 4 P
Schmackhaftigkeit Punkte 1.9 2,0 2,5 2,1 0,093
Geruch Punkte 2,8 2,6° 2,00 24 0,012
Farbe Punkte 1,5 2,0 2,8° 1,8 0,008
Konsistenz Punkte 1,5 2,00 2.4 2,0 0,006

P = Irrtumswahrscheinlichkeit

Bei der Schmackhaftigkeit der Schmalzproben konnte kein Unterschied festgestellt
werden. Das Fett der Gruppe 1 schmeckte tendenziell am besten. Bei der Gruppe 3 lieB
sich schon ein leichter Beigeschmack erkennen.

Der Geruch des Fettes der Gruppe 3 war gut. Das Fett der Gruppe 1 wies leichten
Fremdgeruch auf. Dieser Geruchsunterschied konnte zwischen den Gruppen 1 und 3 sta-
tistisch abgesichert werden.

Das Fett der Gruppe 1 war reinweil bis weillich, das der Gruppen 4 und 2 ebenfalls
weiBlich. Das Schmalz der Gruppe 3 zeigte beige Verfarbung. Die Farbdifferenz war zwi-
schen den Gruppen 1 und 3 sowie 3 und 4 statistisch gesichert.

Die Konsistenz des Schmalzes war bei der ersten Gruppe fester als bei den Gruppen 2
und 4. Der Riickenspeck der Gruppe 3 wies die weichste Konsistenz auf. Die Fettkonsi-
stenz der Gruppen 1 und 3 sowie 1 und 4 zeigten statistisch abgesicherte Unterschiede.

4.5 Verdaulichkeitsbestimmung

Aus dem Chrom- und Nihrstoffgehalt der Versuchsfuttermischungen und Kotproben
wurde die Verdaulichkeit der Rationen errechnet. In Tabelle 14 sind die Verdaulichkeits-
koeffizienten der organischen Substanz, des Rohproteins, des Rohfettes und der stick-
stofffreien Extraktstoffe zusammengefaBt.

Die Verdaulichkeit der organischen Substanz nahm mit steigendem Kiirbiskernku-
chenanteil von 72,5% auf 65,0% ab. Nur zwischen den Gruppen 1 und 2 war der Unter-
schied der Verdaulichkeit der organischen Substanz nicht statistisch gesichert. Das
Geschlecht und der Termin, zu dem die Probennahmen erfolgten, hatten EinfluB auf die
Verdaulichkeit: weibliche und jiingere Tiere verdauten die organische Substanz besser.

Bei hoherem Kiirbiskernkucheneinsatz nahm die Verdaulichkeit des Rohproteins von
72,2% auf 68,9% ab.
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Tabelle 14

Ergebnisse der Verdaulichkeitsbestimmung

Gruppenmittelwerte P P P
Verdauungskoeffizient 1 2 3 4 s Sex Termin Gruppe
Organische Substanz, %  72,5* 72,3* 68,9® 65,0° 047 0,003 0,003 0,000
Rohprotein, % 722+ 738 71,60 68,9® 0,57 0,063 0,075 0,024
Rohfett, % 38,7 42,1 464 458 1,31 0,030 0,000 0,236

N-freie Extraktstoffe, %  85,1* 85,00 83,7 80,8 032 0,002 0,139 0,000

s = Standardabweichung, P = Irrtumswahrscheinlichkeit

Der EinfluB der Fiitterung auf diec Rohfettverdaulichkeit lieB sich durch die groBen
Abweichungen der Einzelbestimmungen statistisch nicht nachweisen, denn die Verdau-
lichkeit nahm trotz héheren Fettgehaltes in den Versuchsfuttermischungen von der ersten
zur dritten Gruppe zu. Der Gruppenmittelwert der vierten Gruppe lag knapp unter dem der
ersten Gruppe.

Die Verdaulichkeit der stickstofffreien Extraktstoffe nahm mit steigendem Kiirbiskern-
kuchenanteil von 85,1% auf 80,0% ab. Die Verringerung der Verdaulichkeit war zwi-
schen den Gruppen 1 und 4, den Gruppen 2 und 4 und den Gruppen 3 und 4 statistisch
gesichert.

5. Diskussion

Die Tageszunahmen verschlechterten sich kontinuierlich von 740 g (Gruppe 1) auf
656 g (Gruppe 4). Die Mastschweine der Gruppe 2 erreichten mit 732 g dhnlich gute tig-
liche Zunahmen wie die Gruppe 1. Dies bestitigt die praxisiibliche Annahme, daB Kiir-
biskernkuchen in geringen Mengen problemlos einsetzbar ist (LUKAS 1990, LETTNER und
Ma. 1989).

Insgesamt kann davon ausgegangen werden, dal 4% Kiirbiskernkuchen in der Schwei-
nemastration einsetzbar sind. Aufgrund des LSQ, der dic Basis fiir diec Bezahlung der
Mastschweine bildet, kénnten auch 8% Kiirbiskernkuchen verfiittert werden. Hohere
Fettgehalte im Kotelett verbessern die gustatorische Fleischqualitit. Durch die Verringe-
rung des Schinkengewichtes und der Karreefliche erscheint jedoch der Einsatz von 8%
Kiirbiskermkuchen nicht empfehlenswert.

Die Verschlechterung der Mastleistung diirfte auf einen Mangel an verfiigbaren Ami-
nosduren in den Gruppen 3 und 4 zuriickzufiihren sein. Dafiir spricht auch die stirkere
Verfettung dieser Tiere. Eine Untersuchung der Einsatzméglichkeit hoherer Anteile von
Kiirbiskernkuchen bei gleichzeitiger Aminoséiurenergéinzung, besonders von Lysin, wire
daher sinnvoll.

Zusammenfassung

In einem Schweinemastversuch wurde der Einsatz von 0%, 4%, 8% und 12% Kiirbis-
kernkuchen gepriift. Es sollte der EinfluB auf die Mast- und Schlachtleistung, die Zusam-
mensetzung und Sensorik des Fleisches und des Fettes sowie die Verdaulichkeit der Rati-
on festgestellt werden. Kiirbiskernkuchen wurde statt Sojaextraktionsschrot eingemischt.
Eine Aminosdurenerginzung wurde nicht vorgenommen. Je Gruppe wurden 16 Tiere von
29 kg auf 100 kg Lebendgewicht gemiistet.
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Die wichtigsten Ergebnisse sind in Tabelle 15 zusammengefaBt.
Tabelle 15

Versuchsplan und Zusammenfassung der Versuchsergebnisse

Gruppe
1 2 3 4

Kiirbiskernkuchenanteil der Ration, % 0 4 8 12
Tageszunahmen g 740 732 686 656
Rohverwertung kg 3,12 3,21 3,33 340
Schlachtkorperqualitit LSQ 0,25 0,27 0,27 0,34
Karreefliche cm? 528 50,2 48,7 43,7
Schinkengewicht kg 11,2 110 10,3 938
Rohproteingehalt des Fleisches % 24,0 233 229 219
Rohfettgehalt des Fleisches % 32 3.6 44 5.2
Fleischqualitit (Rangierung) Punkte 2,7 24 22 23
Verdaulichkeitskoeffizienten

Rohprotein % 72,2 738 71,6 68,9

N-freie Extraktstoffe % 85,1 85,0 83,7 80,8

Steigender Kiirbiskernkuchenanteil verschlechterte die Tageszunahmen. Die Rohver-
wertung nahm tendenziell zu. Die Klassifizierung der Schweinehilften (LSQ) ergab fiir
die drei Gruppen mit Kiirbiskernkuchen im Durchschnitt die Klasse E, die Gruppe 1 lag
durchschnittlich bei EE. Die Karreefliche verkleinerte sich, das Gewicht des Schinkens
nahm mit zunehmendem Kiirbiskemkuchenanteil ab. Der Rohproteingehalt des Kotelett-
fleisches nahm mit steigendem Kiirbiskernkuchenanteil ab, der Rohfettgehalt des Flei-
sches zu. Die Verdaulichkeit des Rohproteins und der stickstofffreien Extraktstoffe der
Ration reduzierte sich durch die Beimischung von Kiirbiskernkuchen.

Use of Pumpkin Seed Cake in Diets for Fattening Pigs

Summary

In this experiment the use of 0%, 4%, 8% and 12 % pumpkin seed cake was tested. Fat-
tening performance, carcass quality, chemical composition, sensoric of meat and fat and
digestibility of diets were evaluated. Soyabeanmeal was substituted by pumpkin seed
cake. There was no supplementation of amino acids. Each group consisted of 16 pigs. The
pigs were fattened from 29 to 100 kg live weight.

The most important results are shown in table 15.

Increasing percentage of pumpkin seed cake in diets lead to unfavourable daily weight
gain, feed efficiency increased tendentiously. Carcass quality, square surface, ham weight
and crudeprotein of meat decreased, and crudefat of meat increased. Increasing percenta-
ge of pumpkin seed cake caused decreasing digestibility of crude protein and nitrogen free
extracts.

288



Table 15

Feeding schedule and results

Group

1 2 3 4
Pumpkin seed cake in diet % 0 4 8 12
Daily weight gain g 740 732 686 656
Feed efficiency kg 3.12 3.21 3.33 3.40
LSQ, carcass quality 0.25 0.27 0.27 0.34
Square surface (m.long.dorsi) cm? 52.8 50.2 48.7 43.7
Ham weight kg 112 11.0 10.3 9.8
Crudeprotein of meat % 24.0 23.3 229 219
Crudefat of meat % 32 3.6 44 52
Meat quality rank points 2.7 24 22 23
Digestibility of crudeprotein % 722 738 71.6 68.9
Digestibility of nitrogen free extracts % 85.1 85.0 83.7 80.8
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