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Das Ziel des Projektes ,,Weinviertler Erdapfelschwein* war es, anfallende nicht
verkaufsféahige Kartoffeln in der Schweinefutterung einzusetzen. Durch das Verbot von
wichtigen Beizmitteln beim Kartoffelanbau fallen vermhehrt drahtwurmbefallene Kartoffeln
an. In den traditionenllen Kartoffelanbaugebieten stehen diese meist kostenlos zur Verfugung.
Das Futterungspotential von Kartoffeln liegt vor allem in der Energiebereitstellung. Durch
diese Projekt wurden ebenfalls positive Einfllisse auf die Fleischqualitat fur die Produktion
von Dauerwaren erwartet. Diese Potential soll vor allem von Dirketvermarktern genutzt
werden konnen.

1 Versuchsstandorte:

LFS Hollabrunn: 2 x 9 Tiere / Mastdurchgang
LFS Obersiebenbrunn 2 x 10 Tiere / Mastdurchgang

2 Versuchsdesign:

e Eswurden in den genannten Schulen immer eine Versuchs- und eine Kontrollgruppe
gefuttert.

e Die Kontrollgruppe wurd mit einem maisbetonte Standardmastfutter geftttert (1-
phasig) versorgt.

e Imder gesamten Mast wurden ausschliel3lich GVO — freie Futtermittel verwendet.

o Ferkel einheitlicher Genetik (SH x Duroc x Pietrain) wurden von der LFS Mistelbach
bereitgestellt

2.1 Gewichtsbereich

Mastbeginn: 30 kg +/- 4 kg
Mastende: 120 kg +/- 5 kg
Kartoffeleinsatz in der Mast: rund 500 kg pro Mastschwein

3 Datenerebung

3.1 Mastleistung:

e Einstellgewicht
e Tageszunahmen (TGZ) monatliche Wiegung
e Schlachtgewicht lebend

3.2 Schlachtleistung/Fleischqualitat

e Zweihalftenwarmgewicht (innerhalb von 45 Minuten nach der Schlachtung)
e Ausschlachtung
e pH1 - 45 nach der Schlachtung (zur AusschlieBung von PSE Fleisch)
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e pH2 - 24 h nach der Schlachtung (zur Ausschlieiung von DFD Fleisch)
o Kilassifizierungsergebnisse (S,E,U,R,O,P)
o Fettsiureanalysen Karrefleich frisch
e Fettsdureanalysen Auflagefett
Karree

e Bestimmung IMF

e Analyse Schmalz - Schmelzpunkt
e Ranzimat

e Sensorik Bauchspeck

e Fettsdureanalyse Bauchspeck

e Speckharte

e Sensorik Hauswdrstl

e Fettsidureanalyse Hauswdrstl

Die Zerlegung der Schweine und anschlieBende Laboranalysen wurden vom
Fleischtechnologiezentrum Hollabrunn in Zusammenarbeit mit der Universitét fiir

Bodenkultur durchgefiihrt. Die Schlachtungen erfolgten am Schlachthof der Fa. Gantner bzw.
direkt in der Landw. Fachschule Obersiebenbrunn.

4 Futterung
Die Tiere waren wahrend der gesamten Mastperiode in zwei Gruppen geteilt.

1) Erapfelgruppe
2) Kontrollgruppe

4.1 Fitterung Kontrollgruppe

Die Kontrollgruppe wurde mit einem Standardmastfutter (1 phasig) gefuttert. Es handelt sich
dabei um eine Mischung mit der Bezeinung Mast-OGT100 von der Firma Schaumann Gmbh
und Co.KG.

Diese Futter ist wie folgt zusammmengesetzt:

Komponenten in % Frischmasse | Mast 100 Inhaltsstoffe:

OoGT
Kornermais 40 ME DLG MJ/kg 12,70
Gerste 17 ME MFF MJ/kg 12,89
Soja HP-GVO frel 13 ME : Lysin (ME-DLG) / 1:0,82
Weizen 10.9 Me : RP /1:12,86
Weizenkleie 5
Rapsextraktionsschrot 8 Lys:M+C:Thre:Try
Actiprot 1’9 10,560,570,19
Konhl. Futterkalk 12 ca:P 1,591
Melasse 3
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Die Futterzuteilung erfolgte zweimal taglich h&dndisch anhand der nachstehenden
Futterzuteilungstabelle.

Energiebedarf/Futtermengen pro Mastschwein
Masttage LG, kg MJ kg OGT 100
ME/Tier/Tag

30 20 1,6

7 33,6 20 1,6
14 37,8 21 1,7
21 42 22 1,7
28 46,2 25 2,0
35 50,4 26 2.1
42 54,6 26 2,1
49 58,8 27 2,1
56 63 30 2,4
63 67,2 33 2,6
70 71,4 33 2,6
77 75,6 35 2,8
84 79,8 35 2,8
91 84 36 2,9
98 88,2 37 2,9
105 92,4 38 3,0
112 96,6 38 3,0
119 100,8 38 3,0
126 105 40 3,2
133 109,2 40 3,2
140 113,4 40 3,2
147 117.6 40 3,2
154 121.8 40 3,2
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4.2  Fltterung Erdépfelgruppe

Die Erdapfelgruppe wurde ebenfalls zweimal pro Tag gefiittert. Dabei wurden immer
gedampfte Kartoffeln und Kartoffelerganzer gefiittert.

Die Ration bestand bezogen auf die Trockenmasse aus 45% gedampften Kartoffeln und 55 %
Kartoffelergéanzer.

Bezogen auf die Frischmasse ergab sich ein Verhaltnis von 78 % gedampften Kartoffeln uns
22 % Kartoffelerganzer.

4.2.1 Untersuchungsergebnis gedampfte Karoffeln
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ANALYSENWERTE

Hahrstoffe: (g'kg) FM ™

Trockenmasse ™ 207 1000

Rohprotein P 19 9

Rohfett * XL 1 4

Rohfaser XF i3 28

Genlstsubst. (Summe) NDF o BB

Zellulose und Lignin ADF QB oE

Ligmnin ADL QB oE.

M-freie Extraktstofie XX 171 830

Rohasche XA 10 47

Starke X5 142 639

Zucker XL b 23

Umzetzhare Energie, MJ ME 3,19 15,44

Mengenslemente: (g/kg) FM ™™

Calcium Ca:P=063:1 Ca 0,2 1.0

Phosphor P 0,3 1.7

Magnesium Mg 0,2 0.9

Kalium K :Ma=123.1: 1 K 34 16,6

Matrium Ha 0,03 0,13

Spurenslemente: (mg/kg) FM ™™ FM-Werte: Inhaltsatoffe je kg Frischfutter
Eisen Fe 6.4 40,5 TM-Werte: [nhaltsstoffe je kg Trockenmasse
Mangam Mmn 11 5.2 (fir den Vergleich der Futtermittal}
Zink Zn 3,0 14.5 0.B..ohne Befund ({Inhaltsstofie wurden nicht untersucht)
Kupfer Cu 1,3 6.2 *  FRohfeit bei Mischiutter mit Saureaufschiuss
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4.2.2 Zusammensetzung und Inhaltsstoffe Kartoffelerganzer

Komponenten in % Frischmasse | Masterganzer 25
K
Soja HP-GVO frei 32
Weizenkleie 10,2
Rapsextraktionsschrot 40
Actiprot 8
Kohl. Futterkalk 4
Pramixe 5,8
Inhaltsstoffe der Gesamtration:
Futtermischung ™ [g/kg] FM [%] FM[kg] BezugTM[%] Bezug TM [kg]
1065  Kartoffel gedampft 207 78,00 780,00 4527 183,48
406 Kartoffelerg-GVOfrei 887 22,00 220,00 54,73 22181
Summe 1.000,0 405,29
Inhaltsstoffe Bezugstrockenmasse: 880 g/kg
Einheit Wert Wert in BTM
ME DLG MJikg 5.24 12,91
ME MFF MJ/kg 503 12,41
ME : Lysin (ME-DLG) /Me : RP 1:0,84 / 1:12,06
Lys:M+C:Thre:Try 1:0,58:0,56:0,19
CaP 1,621
Trockenmasse glkg 357,00 880,00
Rohprotein g 63,00 156,00
Rohfett g 7.00 18,00
Rohfaser g 16,00 39,00
Rohasche g 29,00 72,00
ME Schwein MJ 523 12,91
Calcium g 3.40 8,30
Phosphor g 2,10 5.10
Natrium g 0,70 1,80
Magnesium g 0,80 2.00
Kupfer mg 8,00 21,00
Lysin g 4,40 10,87
Methionin+Cyst. g 257 6,34
Threonin g 247 6,09
Tryptophan g 0.83 2,06
Vitamin B12 mcg 11,00 28,00
Vitamin A IE  3960,00 9771,00
Vitamin D IE 792,00 1954,00
Vitamin E mg 88,00 217,00
Biotin mcg 26,00 65,00
Phytase FTU 220,00 543,00
BONVITAL 10e9 KBE 0,13 0,33
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4.3 Futterzuteilung Erdépfelgruppe

Futter: Kartoffeln (78 %), Kartoffelerganzer-GVO frei (22

0,

ézsamtration: ME : Lysin =

1:0,84,
Futtermengen pro Mastschwein
Masttage LG, kg MJ kg kg
ME/Tier/Tag Kartoffeln | Erganzer
1 30 19,2 2,8 08
7 34 21,7 3,0 L0

14 38 24 3,5 10
21 43 26 38 L1
28 48 28 4,0 12
35 54 29 4,0 13
42 59 32 4,5 14
49 64 32 4,5 14
56 70 33 5,0 1,4
63 75 34 5,0 15
70 81 35 5,5 14
77 87 36 55 1,5
84 92 36 5,5 1.5
91 100 36 6,0 1.4
98 103 37 6,0 15
105 110 38 6,0 1.5
112 120 38 65 14
119 123 39 6,5 1.5
126 128 39 6,5 1.5

Die veranschlagten Futtermengen wurden in der gesamten Mastperiode problemlos
aufgenommen.
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5 Mastleistungen

Die Schweine wurden bei der Einstellung und im Anschluss mindestens alle 4 Wochen immer
am Vormittag gewogen.

Aus den Wiegungen ergaben sich die nachstehenden Mastleistungen.

Bei den Angaben handelt es sich um die druchschnittlichen Tageszunahmen (TGZ) der
gesamten Mastperiode.

Mastdurchgang Kontrollgruppe Erfapfelgruppe
1 490 ¢g 563 ¢
2 611 g 586 g
3 502 ¢ 478 g
4 663 g 6159

6 Schlachtleistungsergebnisse

Mastdurchgang Kontrollgruppe Erfapfelgruppe
@ Schlachtgewicht 91,8 kg 91,5 kg
@ MFA 58 % 56,7 %

Die Wiegung und Klassifizierung der Schlachtkorper erfolgte direkt nach der Schlachtung am
Schlachthof.

Die Schlachtergebnisse zeigen, dass die Tiere etwas schwerer geschlachtet wurden, was
jedoch in diesem Projekt absichtlich so angelegt wurde.
Die unterschiedliche Futterung hatte keine Auswirkung auf die Klassifizierungsergebnisse.
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BERICHT - Fleischqualitat

Untersuchungen zum Projekt ,,Weinviertler Erdapfelschwein*

1

Aufgabenstellung

Die Aufgabenstellung umfasste eine Reihe von begleitenden Untersuchungen, um die
mogliche Tauglichkeit einer im Pilotmal3stab auf kartoffelbasierter* Futterung beruhenden
Schweinemast zu untermauern.

7

Im Gegensatz zu friheren Gegebenheiten stehen heutzutage unterschiedliche
Rohmaterialien und Futterergdnzungsregimes prinzipiell zur Verfligung. Die
Zusammenstellung des Futters wird dann vielfach nach fltterungstechnischen
Gegebenheiten und raschester Gewichtszunahme getroffen, wobei der Eindruck
entstent, dass die Auswirkungen auf die Fleischqualitat einerseits aus
erndhrungsphysiologischer Sicht (Gehalt an ungesattigten Fettsduren) aber auch aus
Sicht des Fleischtechnologen (sensorische Eigenschaften von Frischfleisch und
Erzeugnissen, Lagerfahigkeit (Oxidationsbestdndigkeit) und hoherer Schmelzpunkt
der Fettkomponente) einander widersprechen. Auch hinsichtlich dieser Fragen sollte
diese Versuchsreihe einen positiven Beitrag leisten. So gilt zB. nach dem bekannten
Schweizer Modell die Forderung nach oberer Grenze von ca. 12 g (an polyungesattigten
Fettsauren) PUFA/kg im Futter , bzw. - als Resultat dieser Vorgabe- 13 Mol%
Polyenfettsduren im Auflagenfett des Riickens.

(*Die Bezeichnung ,,Erdapfel“ bzw. ,,Kartoffel wird im Bericht synonym verwendet)


http://www.ftz-hollabrunn.at/�
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2 Probenmaterial

Es stand fur die Untersuchungen Material aus jeweils 2 Durchgéngen aus Fitterung in
Hollabrunn (8 und 6 Einheiten) und aus Obersiebenbrunn (4 und 9 Einheiten) zur Verfligung.

Die Schlachtung erfolgte in Hollabrunn (EU-Schlachthof Gantner) bzw. Schlachtbriicke der
LFS Obersiebenbrunn.

Die Zerlegung wurde nach Vorgabe des FTZ einerseits in Hollabrunn (LBS Hollabrunn)
sowie LFS Obersiebenbrunn durchgefiihrt. Dabei wurde Material fir die Verkostung des
Frischfleisches (Schnitten vom kurzen Karree), fur die Untersuchung der Fettkomponenten
(Auflagefett) Flr die begleitende Verarbeitung zu Produkten (Hauswurstel roh, Bauchspeck)
wurde Material aus erstem Fltterungsdurchgang Durchgang (LFS Hollabrunn) dem FTZ bzw.
der Priv. HTLLT, Hollabrunn, zur Verfligung gestellt.

Material fur die Frischfleischbeurteilungen wurde jeweils vakuumverpackt und jeweils vor
der optischen Beurteilung bzw. Verkostung aufgetaut.

3 Untersuchungen
Die durchgefiihrten Untersuchungen gliederten sich in

1. Fleisch frisch — Sensorik (Optik) und Chemie (TTE/BOKU)

Hinweis zur Gewinnung von Fett fur die chemische Untersuchung:

Foto: W. Wetscherek



3.1.
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Fur die chemische Untersuchung wurde &uBeres Auflagefett verwendet, da
diese Schicht einen konkreten Hinweis auf den Futterungseinfluss liefert. Fur
die Verarbeitung zu Waurstel hingegen entspricht es der Praxis, aus beiden
Schichten Speck zu verwenden. Die chemische Zusammensetzung beider
Schichten differiert jedoch.

Fleisch zubereitet — Sensorik (TTE/BOKU)
Fleisch verarbeitet : aus Hollabrunner Futterung (Hauswirstel roh,
Bauchspeck)

Bemerkung zu 3.: Die Auswahl fiel deswegen auf diese Produkte, um allfallige
chemisch und sensorisch erkennbare ~ Veranderungen einerseits in
,.gewachsenem* Produkt Bauchund alternativ dazu auch aus gemischtem Material —
namlich in Wurstel- moglich zu machen.

Sensorische Untersuchung, Ergebnisse

3.1.1. Fleisch frisch (SENSORIK — ROH)

Es wurden jeweils Muster aus der Kontrollgruppe (konventionelle Fitterung) und der
Erdéapfelfitterung (= Kartoffelfiitterung) einer optischen Beurteilung nach den Kriterien
FARBE, FETT ( = intramuskuléres Fett), und optischer Gesamteindruck (OPTIK)
unterzogen.

Die Grafik zeigt die Durchschnittswerte der Beurteilung an.
Sensorik - roh

~y

P=0,0129

FARBE OPTIK FETT

4,01
i i

H Kontrolle m Kartoffel

Langenlois - 30.08.2016 EEEEN

Der Trend zeigt hier einen geringen Vorteil der Erdapfelfitterung hinsichtlich Farbe und
Gesamteindruck, hingegen eine geringere Fetteinlagerung (statistisch abgesichert).
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3.1.2. Fleisch frisch, zubereitet (SENSORIK — zubereitet)

Die Zubereitung erfolgte als Proben von 2 cm Karreefleisch bei Umluft bei 160° C 15
Minuten.

Die Beurteilung erfolgte nach folgendem Schema:

Sensorik - zubereitet

- 2 cm Karreefleisch bei Umluft bei 160° C 15 Minuten

-l Farbe, Geruch, Saftigkeit, Zartheit, Geschmack

L7 6 sehr gut
5 gut
4 uUberdurchschnittlich

3 unterdurchschnittlich

2 schlecht
?1‘13 1 sehr schlecht
FTZ
Langenlois - 30.08.2016 EEEEN

Die Ergebnisse der einzelnen Parameter sind nachfolgend graphisch so dargestellt:

6,0
5,5
5,0
45

4,0

3,5 3,88
3,0
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1,5
1,0

Farbe Geruch

m Kontrolle m Kartoffel
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Zartheit Saftigkeit

m Kontrolle m Kartoffel

-

Geschmack

m Kontrolle m Kartoffel
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Bemerkung zur SENSORIK Fleisch frisch, zubereitet:

Wie aus den Graphiken hervorgeht, ist kein (auswertbarer)Unterschied zwischen
erdépfelgefuttertem Material und der Kontrolle erkennbar gewesen.

3.2. Chemische Untersuchung am Frischfleisch

3.2.1. Bestimmung der Trockensubstanz

30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

5,0

0,0
Trockensubstanz Fett

m Kontrolle m Kartoffel

Die oben stehende Graphik gibt eine nur sehr geringfiigige Erhdhung der Trockensubstanz fur
die Erdapfelfiitterung an.

Eine Untersuchung an der Priv. HTLLT an Rohmaterial aus dem erstem Futterungsdurchgang
der LFS Hollabrunn) ergab einen Trend (allerdings ebenfalls ohne statistische Absicherung
wegen zu geringer Probenanzahl) zu hdherer Trockensubstanz bei Erdapfelfitterung.

3.2.2. FETTSAUREVERTEILUNG im Fett
Die nachstehenden Graphiken zeigen die Trockensubstanz (1), die Fettsaureverteilungen in %
im Gesamtfett - KARREEFLEISCH (2) sowie im Auflagefett (3) an.
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Graphik (1), Trockensubstanz, Karreefleisch
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P=0.00389

P =0,0389 P =0,0389
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H Kontrolle m Kartoffel

S
=

gesattigte Fettsduren  Monoenfettsduren Polyenfettsduren

Graphik (3), Fettsdauren, in % vom Gesamtfett im Auflagefett, gesicherte Korrelation (P)
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Aus der Graphik 3 geht hervor, dass die Futterung bei der Kartoffelgruppe im Auflagefett
einen signifikant niedrigeren Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren aufwies.

pH1 - Messungen:
Die Messung der pH1-Werte wurde im Gefolge der Schlachtungen durchgefiihrt und zeigte
keine Abweichungen von der Norm (< 5,8).

3.3 Versuche mit veredelten Produkten

8 (Quelle: Vergleich von Produkten aus dem Weinviertler Kartoffelschwein mit denen herkémmlich gefiitterter
Schweine; Diplomarbeiten Samuel Bergmann, Thomas Prischl,Priv.HTLLT Hollabrunn, 2016)

9

Als Rohmaterial stand Fleisch aus dem ersten Fltterungsdurchgang aus der LFS Hollabrunn
zur Verfugung.

3.3.1 Bauchspeck

Schritte der Herstellung

Pokeln: zugeschnittene Bduche mit Gewtrzen und Nitritpdkelsalz per Hand
eingerieben, gesamte Pokeldauer 2 Tage pro kg Fleisch, 4°C,.

Durchbrennen: Nach etwa 2/3 der Pokelzeit auf 7°C und relative Luftfeuchtigkeit
auf 70% eingestellt.

Réduchern rel. Luftfeuchtigkeit 80%, Temperatur zwischen 18 und 22°C.

3.3.2 Hauswirstel (Rohwirstel)

Schritte der Herstellung
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Rezeptur:
21kg Schweinefleisch + 7kg Speck +

2kg Schweinefleisch frisch = 30kg Wurstmasse

(28g NPS 8g Gewurz und Starterkulturen Fa. Gewirzmuller / pro 1kg)

Rohmaterial gefroren im Gefrierfleischschneider geschnitten, auf ca. 8mm gekuttert
(gefrorener Speck vorzerkleinert, dann Schweinefleisch, Starterkulturen. Endkdrnung
ca. 5mm, fur die Bindung etwas frisch gewolftes Magerfleisch, Salz zugegeben und
untergekuttert. Vakuumfiiller-> Schweinesaitlinge Kaliber 30 - 32mm; Roten 20 -
22°C, 24 Stunden, dann auf 18°C; Kaltrauch 18 — 24°C

3.3.2 Chemische Untersuchungen an den veredelten Produkten

Rohmaterial vor der Weiterverarbeitung und als Fertigprodukt

A) Chemische Untersuchungen
Voruntersuchung: Wasser/Eiweil3 -
Verhdltnis (W/E)
Bauchfleisch roh/
Fertigprodukt Bauchspeck

Verhaltniszahl Wassergehalt zu Eiwei3gehalt

Kontrollgruppe 3,8 1,36 *
Kartoffelflitterung 3,6 Indiz fur 1,24 *
hohere
Trockensubstanz

Die Trocknung des Bauchspecks erfolgte fur Produkte aus beiden Ausgangsmaterialien
gleichartig, Bauchspeck aus Kartoffelflitterung zeigte eine Tendenz zu mehr Trockensubstanz.

B) Gaschromatographische Untersuchungen fir die Analyse der Fettsdureverteilung in
Produkten
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Verwendetes gaschromatographisches Verfahren: HPLC (high pressure liquid
chromatography

BAUCHSPECK

Darstellung des Gehaltes an C18:1 Fettsaure (Mono-en-saure Linolensdure);prozentueller
Anteil (y-Achse)

Rohes Produkt und fertiges Produkt
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Fettsauren Bauchspeck, % vom Fett

gesattigte Fettsduren

Monoenfettsduren Polyenfettsduren

H Kontrolle frisch ® Kontrolle fertig = Kartoffel frisch m Kartoffel fertig

FTZ
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HAUSWURSTEL

(Quelle:

Darstellung des Gehaltes an C18:1 Fettsaure (Mono-en-saure Linolensdure);prozentueller
Anteil (y-Achse), in nachstehenden Graphiken in Hauswirstel roh(= rohe Masse) und
Hauswurstel Produkt (= Fertigprodukt, nach Reifelagerung)
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Ergebnisse aus zwei parallelen Versuchsansatzen A und B; Untersuchung des Verhaltnisses
von gesattigten und ungesattigten Fettsduren im Fertigprodukt HAUSWURTSEL, nach der
Reifung:

Ein Trend zu einem geringeren Gehalt an mehrfach ungeséttigten Fettséuren nach
Kartoffelfiitterung gegentiber den Produkten aus Kontrollflitterung ist erkennbar.

In der Zusammenschau aller Ergebnisse ist aus der gaschromatographischen Analyse
ein TREND zu hoherem Gehalt an mehr gesattigten Fettsduren bei kartoffelbasierter
Futterung bei allen Erzeugnissen abzuleiten.

3.3.3 Sensorische Untersuchungen an FERTIGPRODUKTEN

Als Methode wurde eine ,,bewertende sensorische Untersuchung mit Skalen* eingesetzt.

HAUSWURSTEL :Graphische Darstellung der bewerteten Kriterien nachstehend
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BAUCHSPECK: Graphische Darstellung der bewerteten Kriterien nachstehend
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Farbe des Anschnitts
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Raucharoma Konsistenz

Fleischaroma - Geruch
PROBE A (Kartoffelgruppe)

Wiirzung PROBE B (Kontrollgruppe)

Kommentar zur SENSORIK der Produkte:

Der Unterschied zwischen Kartoffelfutterung und Kontrolle war
beim HAUSWURSTEL nur gering ,

beim
BAUCHSPECK war jedoch ein TREND deutlich

zugunsten des Rohmaterials Kartoffelschwein —hinsichtlich
Fleischaroma, Reifegeschmack und Geruch - merkbar.
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4 ZUSAMMENFASSUNG der ERGEBNISSE

10 Nach Abschluss der Arbeiten, die in Kooperation zwischen FTZ Hollabrunn, der Priv.
HTLLT Hollabrunn und dem Institut fir Tiererndhrung, Tierische Lebensmittel und
Erndhrungsphysiologie (TTE, BOKU) durchgefiihrt worden waren, kann festgestellt
werden:

* FRISCHFLEISCH: Die sensorische Beurteilung zeigte, dass die Fltterung von
gedampften Kartoffel zu keinensignifikanten Veranderungen fihrte.

* Die Futterung von gedampften Erdapfeln bewirkte jedoch einedeutliche
Reduktion des Polyensauregehalts im Auflagenfett und somit zu einer
Verbesserung der Eignung zur Dauerwarenverarbeitung.

» FERTIGPRODUKTE (Eignung des Rohmaterials zur Veredlung als Produkte): Die
Produkte aus Erdapfelfltterung zeigten die erwartete Zunahme an gesattigten
Fettsduren,mit einer tendenziellen Auswirkung auf bessere Konsistenz,
Verarbeitbarkeit, Reifung und letztlich auch auf das sensorischen Profil.
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Wolfgang Wernert



	1 Versuchsstandorte:  
	2 Versuchsdesign: 
	2.1 Gewichtsbereich

	3 Datenerebung
	3.1 Mastleistung: 
	3.2 Schlachtleistung/Fleischqualität

	4 Fütterung
	4.1 Fütterung Kontrollgruppe
	4.2 Fütterung Erdäpfelgruppe
	4.2.1 Untersuchungsergebnis gedämpfte Karoffeln
	4.2.2 Zusammensetzung und Inhaltsstoffe Kartoffelergänzer

	4.3 Futterzuteilung Erdäpfelgruppe

	5 Mastleistungen
	6 Schlachtleistungsergebnisse
	________________________________________________________
	7 (*Die Bezeichnung „Erdäpfel“ bzw. „Kartoffel“ wird im Bericht synonym verwendet)
	8 (Quelle: Vergleich von Produkten aus dem Weinviertler Kartoffelschwein mit denen herkömmlich gefütterter Schweine; Diplomarbeiten Samuel Bergmann, Thomas Prischl,Priv.HTLLT Hollabrunn, 2016)
	10 Nach Abschluss der Arbeiten, die in Kooperation zwischen FTZ Hollabrunn, der Priv. HTLLT Hollabrunn und dem Institut für Tierernährung, Tierische Lebensmittel und Ernährungsphysiologie (TTE, BOKU) durchgeführt worden waren, kann festgestellt werden: 

