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Mythos oder Fakt? Fettqualität und Verarbeitungseignung

von Immunokastraten wurden in Frage gestellt.

• „Impfversager“ und 

Geruchsabweichungen

• Fettqualität (PUFA-Anteil)?

• Verarbeitungseignung

(Konsistenz & Lagerstabilität)
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Projekt FINGER: Arbeitspakete & Ziele 
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AP 2.2) Geschlechts- und betriebsbedingte Variation der 

Fett- und Fleischqualität

AP 3) Untersuchung der Verarbeitungseigenschaften mittels 

sensorischer Tests

• Test auf sensorische Ähnlichkeit (similarity) sowie

• Tests auf ähnliche Akzeptanz (non-inferiority)

Ziel: Status Quo beschreiben & 

Steuerungsmöglichkeiten identifizieren

Ziel: Nachweis der uneingeschränkten 

Verarbeitungseignung



AP 2: GERUCHSABWEICHUNGEN

4



Insgesamt haben < 2,5% der IC erhöhte Werte von 

Ebergeruchsstoffen Androstenon, Skatol (und Indol).
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Improvac (n=420) weiblich (n=47)• Chemische Analyse (GC/MS)

– Androstenon, Skatol und Indol

– alle Werte in ng/g geschmolzenes Fett

Welche Bedeutung haben die 

erhöhten ASI Werte einzelner 

IC-Tiere?



Alle beprobten Immunkastraten wurden chemisch analysiert, 

eine Teilstichprobe auch sensorisch. 

• Auswahl 2 x 10 Tiere für Sensorik 

– A = (potenziell) auffällige IC (anhand von 

Analytik)

– U = (potenziell) unauffällige IC (weil 
niedrige ASI-Werte)

• Jeweils paarweise Vergleiche

– IC vs. Sau

– Proben jeweils vom selben Betrieb
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Die ASI-Werte der analytisch unauffälligen Tiere entsprachen 

dem Durchschnitt der untersuchten weiblichen Tiere.
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Improvac (n=420) weiblich (n=47)



Die sensorische Prüfung erfolgte als Paarvergleich nach 

Erhitzen mittels Lötkolben

• 10 ausgewählte und 

geschulte Prüfer*innen

• 20 Paarvergleiche, jeweils in 

Wiederholung

(= 400 Bewertungen)

• Probendarreichung

– randomisierte Reihenfolge der 

Paarvergleiche zwischen 

Prüfern

– randomisierte Reihenfolge der 

Proben je Paar
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Je Paar wurde ermittelt, welche der beiden Proben intensiver 

nach Ebergeruchssubstanzen riecht.
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Das Ergebnis bestätigt die Hypothese: höhere ASI-Gehalte 

führen zu einer intensiveren Ebergeruchswahrnehmung
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• sind die ASI-Werte der IC ähnlich den S, werden diese sign. 

häufiger (58%) als „intensiver“ bewertet.

• sind die ASI-Werte der IC erhöht, werden diese deutlich öfter 

(78%) als „intensiver im Ebergeruch“ bewertet

78%
22%

ASI erhöht
n=200

IC S

42%

58%

ASI niedrig
n=200

IC S

vs.
(p < 0,05)



IC mit Androstenon > 800 ng/g u/o Skatol > 150 ng/g werden 

als intensiver empfunden im Vergleich zu weiblichen Tieren.
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GoeNr Sex AND SK IND Zelle prob. sum.sel n.total sign.
13 IC 1611 61 63 A 0,8 16 20 *
6 IC 992 45 169 A 0,85 17 20 *

605 IC 956 45 20 A 0,75 15 20 *
397 IC 915 41 23 A 0,9 18 20 *
102 IC 915 90 57 A 0,95 19 20 *
314 IC 840 176 42 A 0,9 18 20 *
177 IC 782 252 22 A 0,75 15 20 *
113 IC 331 36 138 A 0,6 12 20
62 IC 243 150 27 A 0,6 12 20

316 IC 120 183 11 A 0,7 14 20
12 IC 223 54 25 U 0,5 10 20
15 IC 218 61 19 U 0,35 7 20
63 IC 217 9 10 U 0,35 7 20

116 IC 191 19 21 U 0,35 7 20
110 IC 140 49 41 U 0,45 9 20
437 IC 120 7 3 U 0,3 6 20
398 IC 88 33 20 U 0,2 4 20
172 IC 82 26 5 U 0,4 8 20
318 IC 56 4 14 U 0,8 16 20 *
308 IC 55 8 14 U 0,55 11 20



AP 3: VERARBEITUNGSEIGNUNG
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Die Verarbeitungseignung von IC vs. weiblichen Schweinen 

wurde mit verschiedenen sensorischen Tests untersucht.

Testhypothesen:

• Produkte aus Fleisch von IC haben ausreichend 
ähnliche sensorischen Eigenschaften.

• Die Konsumentenakzeptanz (sensorische Beliebtheit) 
von Produkten aus IC ist ähnlich (hoch)

Versuchsansatz:

• Schlachtung, Zerlegung & Verarbeitung
von IC vs. weiblich

• Test auf sensorische Ähnlichkeit

• Test auf sensorisches Gefallen

13



Es wurden fettreiche, daher eher kritische Produkte (Bauch-, 

Schinkenspeck, Mettenden) sowie Nackensteaks getestet.
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Mit Tetradentests wurden überprüft, ob eine ausreichende 

sensorische Ähnlichkeit zwischen IC und W besteht.
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TESTAUFGABE: Vergleichen Sie die 4 Proben 

miteinander und bilden Sie dann zwei Paare 

anhand ihrer Ähnlichkeit. 

Vorteil: Antworten sind objektiv richtig oder falsch

Zufall? Ratewahrscheinlichkeit = 33%

A‘ B‘A B

Gruppe 1 Gruppe 2



Familiarisation 1 Familiarisation 2

Tetrade 1

Tetrade 2

Die Hälfte der Probanden (n=68) wurde vor der Bewertung 

explizit mit den beiden Proben vertraut gemacht.

Lerneffekt?

2 Sessions, in der jeweils 

alles bewertet wurde

Vertrautheit?

50% mit 

Probenpräsentation vor 

der Tetrade



Die erste Testwelle ergibt bei allen 3 Produkten einen 

sensorisch wahrnehmbaren Unterschied.
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Anteil korrekter  

Antworten in %

Signifikanz Sensorischer 

Unterschied d‘

Mettenden 54,4 p < 0,05 1,18 [0,86, 1,46]

Bauchspeck 68,4 p < 0,05 1,65 [1,36, 1,93]

Schinkenspeck 48,5 p < 0,05 0,96 [0,61, 1,27]

• Signifikante Unterschiede zwischen IC vs. weiblich
– ist bei Bauchspeck größer als bei Mettenden und Schinken

– methodische Einflüsse (Zubereitung, Präsentation, Schnittdicke…)?

– Simulation ergibt Signifikanz auch bei reduzierter Anzahl Urteile

• kein Lerneffekt (kaum Unterschiede zwischen 1./2. Sitzung), Familiarisation
tendenziell hilfreich, Ergebnisse aber nicht eindeutig



In der zweiten Welle wurde die Methodik abgewandelt: 

Je Paar in einer Tetrade wurden Proben von 2 Tieren getestet.

• Testprodukte: 

1) Nackensteak (gebraten)

2) Schinkenspeck

3) Bauchspeck (warm)

• „nur“ 1 Session je Prüfer

• n = 74 Proband*innen

• 50% mit vorheriger Produktprobe („Familiarisation“)

(spoiler: ohne Effekt)

• Abwandlung: Paare einer Tetrade werden 

aus je 2 verschiedenen Stücken (= 2 Tiere) gebildet 

(im ersten Test: identisches Stück/Tier)
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Beim Bauchspeck bestätigt sich ein sensorisch wahrnehmbarer 

Unterschied, nicht jedoch bei Nacken & Schinkenspeck.
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Anteil korrekter  

Antworten in %

Signifikanz Sensorischer 

Unterschied d‘

Nackensteak 32,4 n.s. 0 [0.00, 0.81]

Schinkenspeck 29,2 n.s. 0 [0.00, 0.69]

Bauchspeck 44,6 p < 0.05 0.82 [0.00, 1.25]

• Nacken & Schinkenspeck: Befunde im Zufallsbereich (33%)
– doppelte Stichprobe würde rechnerisch Similarity (pd < 10%) ergeben.

• Bauchspeck: Befund ist signifikant, aber marginal (d‘ < 1,5)
– Texturteile (Beschreibungen) geben aber keinen eindeutigen Aufschluss



In Konsumententests wurde überprüft, inwiefern evtl. 

bestehende Produktunterschiede das Gefallen beeinflussen.

• Testort: Sensoriklabor (Hamburg, Köln)

• n=247 Verwender*innen

– 18-65 Jahre;  50% weiblich

– 50% heavy/medium user (mind. 2-3x/Monat)

• Verkostung von 4 Proben

– Bauchspeck (IC vs. weibl.)

– Schinkenspeck (IC vs. weibl.)

• Hedonische Bewertung

– Beliebtheit jeder Probe (9er Skala)

– anschließend Präferenz IC vs. weibl.

21

Bauchspeck

Schinkenspeck

1= sehr schlecht                       …. 9= sehr gut



Produkte von Improvac-Tieren werden gleich gut bewertet, 

sowohl insgesamt als auch pro Produkt oder Rasse.
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Aussehen Geruch Geschmack
Mund-

gefühl

Nach-

geschmack

Gesamt-

gefallen

Bauchspeck
Weibl. 6,2 7,1 6,7 6,4 6,5 6,4

Improvac 6,3 7,0 6,7 6,5 6,6 6,4

Schinken-

speck

Weibl. 7,0 6,9 7,0 7,0 6,9 6,9

Improvac 7,0 6,8 6,9 7,0 6,9 6,8

SDtotal

/binnen

1,8
1,4

1,5
1,2

1,7
1,4

1,7
1,3

1,7
1,4

1,7
1,3

9pt hedonische Skala: 1= sehr schlecht, 9= sehr gut

Faktorielles Modell: Produktart x Rasse x Geschlecht
Mittelwerte | n=122 -125 pro Produkt*Rasse

Unabhängig vom Produkt gefällt (nur) der Geruch von Sauen 
minimal besser als von Improvac-Tieren ( 0,1; p1t=.05).



Auch die Präferenzfrage ergab insgesamt keinen signifikanten 

Präferenzunterschied zwischen IC und weiblichen Tieren.
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Welche der beiden Probe hat Ihnen am besten geschmeckt?
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%
58%

p1t= .07

Als 2AFC aufgefasst, entspricht 
die 58% Sau – Präferenz einem 
Thurstones d‘= 0,29
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%

Bauchspeck

% | n=122-125 pro Produkt

weibl.

Improvac

Schinken-

speck

Gesamt Duroc Pietrain



Fazit

 umfangreiche physiko-chemische und sensorische 

Analyse des Rohstoffs von IC vs. Sauen aus der Praxis

 Inzidenz (leichter) Geruchsauffälligkeiten < 2,5%

 marginale Effekte bei sensorischen Tests mit 

Verarbeitungsprodukten

 (methodisch herbeigeführte) sensorische Unterschiede 

haben keine Relevanz für das Gefallen!

 Insgesamt keine negativen Effekte auf 

Verarbeitungseignung (PUFA, ASI), IC ≈ S
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