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Schatzung der Schlachtkorperzusammensetzung auf der Basis der
Kombination von Klassifizierungsgeraten mit der Videobildauswertung
Estimation of the carcass composition based on the combination of the video imaging
analysis with other grading systems
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Zusammenfassung

An 143 Schlachtkérpern von Schweinen wurde die Kombinationseignung der Videobildaus-
wertung (VIA) mit zugelassenen Klassifizierungsgeraten geprift. Es wurden das Videosys-
tem VCS 2000 sowie die Gerate Autofom und Fat-O-Meat'er (FOM) einbezogen. Alle
Schatzformeln wurden auf der Basis der entsprechenden Referenzwerte aus der grobge-
weblichen Vollzerlegung fir die Einzelgerate und die beiden Kombinationen neu berechnet
und hinsichtlich ihrer Schatzgenauigkeit verglichen. Die Ergebnisse belegen, dass das VIA-
System VCS 2000 in seiner Genauigkeit auf allen Ebenen (Teilstickgewichte, Muskel-
fleischanteil des Bauches und der Halfte) an die Klassifizierungsgerate heranreicht. Entspre-
chend flihren die Kombinationen des VCS 2000 mit den Klassifizierungsgeraten generell zu
einem splrbaren Gewinn an Schatzgenauigkeit. Dieser Gewinn ist vor allem bei den Mus-
kelfleischanteilen von Halfte und Bauch auch praktisch bedeutsam. Als weiteres Ergebnis
der Untersuchung kénnte nunmehr auch der Einsatz der VIA fir die Handelsklasseneinstu-
fung erwogen werden. Hierbei muss aber fur die Praxis in Betracht gezogen werden, dass
Ungenauigkeiten im Abspalten der Schlachtkérper auch zu ungenauer Erfassung der Pra-
diktoren fuhren koénnen. Einschrankungen der Schatzgenauigkeit hierdurch kénnen nicht
ausgeschlossen werden.

Summary

Based on a sample of 143 pig carcasses the suitability of combinations of the video imaging
system VCS 2000 with the grading apparatuses Autofom and FOM was tested. The refer-
ence values for the calculation of new estimation formulae were obtained by full dissection of
the carcasses. The validity of the estimations of the single instruments and the combinations
was compared. The results demonstrate that the VIA System VCS 2000 realizes estimations
fully comparable to Autofom and FOM for all carcass criteria tested (weights of cuts, lean
percentage of the belly and the carcass). Consequently, the combinations with VIA lead to
considerably higher safety of estimations which could be of special practical relevance in the
estimation of the lean meat percentages. As a further result, it should be mentioned that the
use of VCS 2000 for grading purposes should be considered. Only the dressing of the car-
cass halves may cause a certain drop of exactness of estimations because the VCS 2000
strongly depends on the correct measurement of the fat depth at the split line.

Schweineschlachtkérper — Handelsklassen — Schlachtkdrperzusammen-

Schitsselworter setzung — Videobildanalyse

Key Words pig carcasses — grade — carcass composition — video image analysis
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Einleitung

Bei Schweinen stellen die Handelsklassen
auf der Grundlage des Muskelfleischan-
teils der Halfte ein Kriterium dar, das sub-
stantielle Aussagen Uber den Wert des
Schlachtkérpers ermdglicht.  Allerdings
reicht diese Aussage fir Fleischzentren,
die auf die Uberwiegende Teilstlickver-
marktung umstellen, nicht mehr aus. Diese
bendtigen ergdnzende Informationen Uber
die Teilstickauspragungen. Da diese In-
formationen nicht nur in der Sortierung,
sondern auch in der Bezahlung der
Schlachtkorper genutzt werden, hat sich
fur sie, Uber die Handelsklasse hinausge-
hend, der Begriff Handelswert etabliert.
Das Gerat Autofom ist das erste zugelas-
sene Klassifizierungsgerat, das neben der
Schatzung des Muskelfleischanteils auch
den Handelswert unter umfassender Be-
rucksichtigung der Teilsticke ermittelt
(BRANSCHEID et al., 1997). In friheren
Untersuchungen (BRANSCHEID et al.,
2000; BRANSCHEID et al., 2002; SON-
NICHSEN et al., 2002) wurden die MOg-
lichkeiten der Videobildauswertung (Video-
Image-Analyse—VIA) geprift, entspre-
chende Ermittlungen vorzunehmen. Hier-
bei wurden Schatzgenauigkeiten fur ver-
schiedene Kriterien des Handelswertes
festgestellt, die etwa im Bereich der mit
dem Autofom erzielten Ergebnisse lagen.
Eine gleichzeitige Anwendung beider Ge-
ratesysteme war allerdings erst in der vor-
liegenden Untersuchung maglich, die — fir
VIA erstmals — nicht nur auf der Teilstlck-
zerlegung, sondern gleichzeitig der grob-
geweblichen Zerlegung basierte. Somit
konnten jetzt auch Schatzformeln fur den

Muskelfleischanteil der Halfte berechnet
werden.

Auf der Basis dieser Referenzuntersu-
chungen soll gepruft werden

- wie genau die Schatzungen der VIA
im Vergleich zu zugelassenen Klas-
sifizierungsgeraten sind und

- wie weit Kombinationen der VIA mit
den Klassifizierungsgeraten zu Ver-
besserungen der Schatzergebnisse
fur Teilstickgewichte und Gewebe-
anteile fuhren.

Material und Methoden

Die praktische Untersuchung fand im
Schlachtbetrieb Hamm der Westfleisch
e.G., statt. Die Schlachtkérper (n=143)
wurden entsprechend einem nach Geno-
typ (Westhybrid und BHZP) und Gewicht
(von 75 bis 115 kg) geschichteten Raster
aus gesteuerten Anlieferungen entnom-
men. Auf eine anteilige Geschlechterver-
teilung wurde bei der Auswahl geachtet
(Tab. 1). Die Stichprobe ist Teil der bei
THOLEN et al. (2003) beschriebenen Ge-
samtstichprobe und umfasst Tiere, die
entsprechend den Vorgaben der Leis-
tungsprifungsanstalten in Zweiergruppen
gehalten wurden. In Tab. 2 sind die Aus-
pragungen der Merkmale als Mittelwerte
der Stichprobe zusammengestellt, wie sie
sich aus der Vollzerlegung der Schlacht-
korper ergeben haben. Auf diese Mittel-
werte sind die nachfolgend aufgefiihr-
ten relativen Schatzfehler (RSD %) zu be-
ziehen.

Tab. 1: Beschreibung der untersuchten Stichprobe — Tierzahlen in den Untergruppen (n = 143)

Westhybrid BHZP
Gewichtsbereich (kg) mannlich weiblich mannlich weiblich
75— 85 9 10 9 9
85— 95 9 9 9 9
95— 105 8 9 9
105 - 115 9 9 9 8
Gesamt 35 37 36 35
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An den Schlachtkérpern wurden folgende VIA-System VCS2000 (Fa. e+v Tech-

Gerate zur Erfassung der Pradiktoren ein- nology GmbH, Oranienburg, D)

gesetzt:

» Vor der Ausschlachtung: Autofom (Fa. Die Messsysteme erfassten das jeweils flr
SFK Technology A/S, Herlev, DK) sie charakteristische Spektrum von Vari-

» Nach der Herrichtung der Schlacht- ablen (Tab. 3). Beziglich der Besonder-
kérper: Fat-o-Meat'er (FOM, Fa. SFK heiten des Autofom wird _auch auf
TeChnOIOgy A/S, HerleV, DK) BRANSCHEID et al. (1997) verwiesen.

Tab. 2: Beschreibung der untersuchten Stichprobe — Tatsachliche Auspragung der zu schatzenden
Merkmale entsprechend den Ergebnissen der Vollzerlegung (Mittelwerte und Standard-

abweichungen; n = 143)

Merkmal Mittelwert Standardabweichung Var.ie?tions-
(kg bzw. %) (kg bzw. %) koeffizient (%)
Gewicht (kg)
Schinken 11,86 1,51 12,7
Schinken (schier) 8,76 1,12 12,8
Kotelett 5,63 0,75 13,3
Lachs 3,58 0,50 14,0
Teller 5,70 0,74 13,0
Teller (schier) 4,21 0,54 12,8
Bauch 6,95 1,05 15,1
Muskelfleischanteil (%)
Halfte 58,03 3,42 5,9
Bauch 54,07 4,88 9,0

Tab. 3: Durch die Gerate gemessene Variable

VCS 2000

* Vollautomatische Messung
* 698 Variable
» 195 tatsachlich verwendet
- 27 Linear
- 53 Verh. Linear
- 24 Flachen
- 82 Verhaltnis Flachen
- 8 Winkel

- 1 Farbwert

* 6 Variable je Formel

FOM

+ Halbautomatische Messung
» 2 Variable
- Speckdicke

- Fleischdicke

Autofom

+ Vollautomatische Messung
— 16 Messungen pro Messreihe
— bis zu 200 Messreihen/SK
» 127 dauerhafte Variable (Speck- und Fleischdicken)
+ 30 Basis-Variable zur Ermittlung der T-Werte
+ 3 T-Werte zur Schatzung des MFA %
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Die Referenzwerte fur die Teilstlickge-
wichte und die Gewebeanteile (vergl.
Tab. 2) wurden nach der Kuihlung der
Schlachtkorper entsprechend den Zerlege-
richtlinien der EU-Referenzmethode
(WALSTRA und MERKUS, 1995) und der
dariber hinausgehenden Praxisschnittflih-
rung sowie durch nachfolgende Trennung
der Gewebe mit dem Messer ermittelt.

Alle Schatzfunktionen wurden neu be-
rechnet, um die Probanden nach gleichem
Malstab vergleichen zu kénnen. Fir FOM
und VCS 2000 wurden die Funktionen mit
Hilfe einer Vor- und Rickwarts-Stepwise-
Regressionsberechnung (entspr. SAS-
Programmpaket), flr Autofom und die
Kombination Autofom/VCS mit Hilfe des
PLS-Verfahrens (Programmpaket Un-
scrambler) berechnet. Aufter den Variab-
len der Geratemessungen wurde auch das
Schlachtgewicht direkt oder als Kombina-
tionsgrofle in die Schatzformeln aufge-
nommen. Die Bewertung der Schatzge-
nauigkeit wurde mit Hilfe des Bestimmt-

heitsmaRes (R?), des Schatzfehlers
(Streuung des Fehlers der Einzelmessun-
gen: RSD) bzw. des relativen Schatzfeh-
lers (RSD bezogen auf den Mittelwert des
jeweiligen Merkmals, in %: RSD %) vor-
genommen. Entsprechend unserem eige-
nen Vorschlag (DOBROWOLSKI und
BRANSCHEID, 1997) sind valide Schat-
zungen durch Bestimmtheitsmale von
R?>0,64 und relative Schatzfehler von
RSD < 5% charakterisiert.

Ergebnisse

Schiatzung des Gewichtes von Grobteil-
stiicken

Als Grobteilstiicke sollen die nicht entfet-
teten und entbeinten Teilstiicke (wie ge-
wachsen) verstanden werden. Die Ergeb-
nisse zur Schatzung auf Basis der Einzel-
gerate (Tab.4) und der Kombinationen
(Tab. 5) sind gesondert aufgeflihrt.

Tab. 4: Schatzung der Gewichte der Grobteilstlicke durch die Einzelgerate (Bestimmtheitsmal} R?,

rel. Schatzfehler RSD %)

Gerat
Teilstiick VCS 2000 FOM Autofom
R2? RSD % R2 RSD % R2 RSD %
Schinken 0,95 2,9 0,93 3,4 0,93 3,3
Kotelett 0,88 4,6 0,89 4,4 0,88 4,6
Teller 0,93 3,5 0,90 4,0 0,90 41
Bauch 0,91 4,6 0,86 5,8 0,87 54
"RsSD bezogen auf den Mittelwert des Merkmals
Tab. 5: Schatzung der Gewichte der Grobteilstiicke mit kombinierten Geraten
(rel. Schatzfehler RSD %1‘)
RSD Verbesserungen RSD Verbesserungen
VCS/FOM gegen FOM VCS/Autofom gegen Autofom
Schinken 2,9% 0,5 2,6 0,7
Kotelett 4,1 -0,4 3,9 -0,7
Teller 3,5 0,5 3,5 -0,6
Bauch 4,6% -1,2 4,1 -1,3

"RSD bezogen auf den Mittelwert des Merkmals
2 Nur Variable des VCS, nicht des FOM wurden in die Schatzformel libernommen.
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Die Bestimmtheitsmalle sind generell sehr
hoch. Die relativen Schatzfehler weisen
Uberwiegend ebenfalls auf eine gute
Schatzgenauigkeit hin. Allerdings lasst
sich bei den Einzelgeraten wie auch der
Kombination festhalten, dass die Schatz-
genauigkeit in der Reihung Schinken >
Teller > Kotelett > Bauch sinkt. Die gerin-
gere Schatzgenauigkeit beim Bauch wird
vor allem bei FOM und Autofom sichtbar:
Beide schatzen das Gewicht des Bauches
relativ. ungenau, dementsprechend hat
hier die Kombination mit VCS einen be-
sonders groRen Effekt.

Gewichtes Fein-

Schatzung des von

zuschnitten

Bei den Feinzuschnitten handelt es sich
um die entbeinten und ,schier gemachten

Teilstlicke. Die Schatzergebnisse sind in
den Tabellen 6 und 7 zusammengestellt.
Insgesamt betrachtet bestéatigt sich die
Regel, dass die Schatzgenauigkeit um so
mehr abnimmt, je kleiner ein Teilstlck ist.
Die schwierigste Schatzaufgabe stellt da-
her der Lachs dar, bei dem auch, zumin-
dest fur Autofom, der gréfte Informations-
gewinn durch die Geratekombination zum
Tragen kommt. Die Schatzungen der Ein-
zelgerate sind fir dieses Teilstick auf-
grund der hohen Schatzfehler nur bedingt
einsetzbar, wenn auch die Bestimmt-
heitsmalie relativ hoch sind. Einzig der
Schinken (schier) wird generell mit befrie-
digenden Schatzfehlern geschatzt. Im-
merhin sind die Verbesserungen durch die
Geratekombination auch bei diesem be-
achtlich.

Tab. 6: Schatzung von Feinzuschnitten der Teilstiicke mit den Einzelgeraten
(Bestimmtheitsmal R?, rel. Schatzfehler RSD %1‘)

Gerat
Teilstlick VCS 2000 FOM Autofom
R2 RSD % R2 RSD % R2 RSD %
Schinken (schier) 0,90 4,2 0,87 4,7 0,87 4,6
Lachs 0,83 59 0,86 5,3 0,82 6,0
Teller (schier) 0,89 45 0,85 5,0 0,85 4.9
"RsSD bezogen auf den Mittelwert des Merkmals
Tab. 7: Schatzung der Gewichte der Grobteilstlicke mit kombinierten Geraten
(rel. Schatzfehler RSD %1‘)
RSD Verbesserungen ge- RSD Verbesserungen

VCS/FOM gen FOM VCS/Autofom gegen Autofom
Schinken (schier) 4.0 -0,7 3,8 -0,8
Lachs 4,8 -0,5 4,5 -1,5
Teller (schier) 4,3 -0,7 4,5 -0,4

"RsSD bezogen auf den Mittelwert des Merkmals

Schatzung des Muskelfleischanteils im

Bauch und in der Halfte

Die Ergebnisse sind in Tabelle 8 zusam-
mengestellt. Wie zu erwarten, sinken fir
die Schatzung der Muskelfleischanteile im
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Bauch und in der Halfte die Bestimmt-
heitsmalle grundsatzlich drastisch ab.
Dies ist nicht zuletzt mit der stark einge-
schrankten Streuung dieser Merkmale
(vergl. Variationskoeffizient Tab. 2) zu er-
klaren. Die Schatzfehler sind dagegen
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beim Muskelfleischanteil der Halfte sehr
zufriedenstellend, lassen sich durch die
Geratekombination aber weiter verbes-
sern. Der Muskelfleischanteil des Bauches
lasst sich durch die Einzelgerate nur unzu-
reichend schatzen. Erst die Kombinatio-

nen bringen soviel Informationsgewinn,
dass hier von einer einigermallen zuver-
lassigen Schatzung ausgegangen werden
kann (Erniedrigung des Schatzfehlers um
0,5 bzw. 1 % und Verbesserung des Be-
stimmtheitsmalies um 7 bzw. 13 %).

Tab. 8: Schatzung des Muskelfleischanteils im Bauch und in der Halfte durch die Einzelgerate und die
Kombinationen (Bestimmtheitsmal R?, rel. Schatzfehler RSD %1')

Einzelgerat Kombination

Item VCS FOM Autofom VCS/FOM VCS/Autofom

Bauch

R? 0,61 0,67 0,57 0,74 0,70

RSD% 5,8 52 5,9 4,7 5,0

Halfte

R 0,64 0,72 0,65 0,80 0,76

RSD % 3,6 3.1 3,5 27 29
" RSD bezogen auf den Mittelwert des Merkmals
Diskussion a Die Videobildauswertung, hier unter-

sucht am Beispiel des Systems VCS

Die vorliegende Untersuchung wurde an 2000, ist in ihren Schatzergebnissen
einer nur eingeschrankt aussagefahigen durchaus ebenso leistungsfahig wie
Stichprobe durchgefiihrt: Mit der Be- die bisher schon zugelassenen
schrankung auf die Genotypen BHZP und Klassifizierungsgerate. Dies gilt nicht
Westhybrid bleiben die zumindest in Std- nur im Hinblick auf die Schatzung
deutschland verbreiteten Einfachkreuzun- von Teilstlickgewichten, sondern

gen mit Piétrain unbertcksichtigt; dartber
hinaus handelt es sich um Tiere, die ent-
sprechend den Vorgaben der Leistungs-
prufung, also in Zweiergruppen, gehalten
wurden. Immerhin geben die breite Aus-
pragung in den Gewichtsklassen sowie die
gleichgewichtige  Berucksichtigung der
beiden Geschlechter in der Stichprobe die
Gewahr, dass grundsatzliche Schlussfol-
gerungen aus der Untersuchung gezogen
werden konnen. Far die Berechnung U-
bergeordnet glltiger Schatzformeln ist die
Stichprobe jedoch ungeeignet.

Zu den vorgegebenen Fragestellungen
kénnen folgende Schlussfolgerungen ge-
zogen werden:
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auch fur die Schatzung des Muskel-
fleischanteils im Bauch und in der
Halfte.

Die Kombination der Klassifizie-
rungsgerate mit der VIA fihrt in allen
Fallen zu einer Verbesserung der
Schatzgenauigkeit sowohl im Hin-
blick auf den Schatzfehler als auch
das Bestimmtheitsmal}.

Da die Schatzgenauigkeit ganz all-
gemein betrachtet bei den Grob-
teilsticken hoher als bei den Fein-
zuschnitten und bei diesen hoher als
bei den Gewebeanteilen ist, ist um-
gekehrt der Informationsgewinn
durch Kombination mit VIA hoher bei
den Gewebeanteilen bzw. den Fein-
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zuschnitten als bei den Grobteil-

stucken.

Aulerhalb der engeren Zielsetzung ist
festzuhalten, dass das Gerat Autofom in
dieser Untersuchung relativ schlechtere
und das Gerat FOM relativ bessere Er-
gebnisse als in friheren Publikationen
(BRANSCHEID et al., 1997) gezeigt haben.
Eine Erklarung hierfir kann nicht gegeben
werden. Immerhin ist festzustellen, dass
Autofom auch am vorliegenden Material
die Anerkennungsbedingungen nach EU-
Recht sowie nach der nationalen Handels-
klassenverordnung bestanden hatte.

Far die VIA wird mit der vorliegenden Un-
tersuchung erhartet, dass sie zur Kombi-
nation mit den Klassifizierungsgeraten
sinnvoll einsetzbar ist. Neben der verbes-
serten Schatzung der Gewichte der fein
zugeschnittenen Teilstlcke ist vor allem
die genauere Schatzung des Muskel-
fleischanteils im Bauch ein fur die Praxis
wichtiges Ergebnis. Es sollte aber drauf
hingewiesen werden, dass weitaus gro-
Rere Zuverlassigkeit nur mit der Videobild-
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bildauswertung am Kotelettanschnitt mog-
lich ist (BRANSCHEID et al., 1995).

Nach den jetzt vorliegenden Daten kénnte
auch die Verwendung der VIA als Klassifi-
zierungsgerat erwogen werden. Die
Schatzgenauigkeit fir den Muskelfleisch-
anteil der Halfte steht der Genauigkeit der
schon zugelassenen Gerate in nichts
nach. Allerdings muss vermutet werden,
dass die Spaltung der Schlachtkérper Ein-
fluss auf die Schatzung haben kann, da
die Speckmalle in der Spaltebene ent-
scheidende Bedeutung fur die Schatz-
funktionen haben (vergl. BRANSCHEID et
al., 1988). Ob dieser Ungenauigkeitsfaktor
tolerabel ist und etwa durch die automati-
sche Messwerterfassung aufgehoben
wird, sollten die Marktpartner fir sich
selbst entscheiden.

Danksagung

Wir danken der Fa. Westfleisch e.G., insbe-
sondere Herrn Dr. Giesen und Herrn Beuck,
fur die groRzligig eingerdumten Arbeitsmog-
lichkeiten.

Branscheid, W., Dobrowolski, A. (2000):
Evaluation of market value: comparison be-
tween different techniques applied on pork
carcasses. Arch. f. Tierz. 43 (2):131-137

Sonnichsen, Monika, Dobrowolski, A., Horeth,
R., Branscheid, W. (2002): Videobildauswer-
tung an Schweinehalften. Fleischwirtschaft 82
(1):98-101

Tholen, E., Wiese, Meike, Baulain, U., Horeth,
R. und Hoppenbrock, K.H. (2003): Schatzung
des Muskelfleischanteiles von stationar leis-
tungsgepriiften Zuchtschweineherkiinften.
Mitteilungsblatt der BAFF, Nr. 161, 241 - 250

Walstra, P. und Merkus, G. (1995): Procedure
for assessment of the lean meat percentage as
a consequence of the new reference dissec-
tion method in pig carcass classification. DLO-
Research Institute for Animal Science and
Health (ID-DLO), Research Branch Zeist,
Zeist, The Netherlands. 22 Seiten



266



	Schätzung des Gewichtes von Fein-�zuschnitten
	S
	Schätzung des Muskelfleischanteils im Bauch und in der Hälfte
	Literatur


