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SAMENVATTING

In Nederland is weinig bekend over de pro-
duktie van zware vleesvarkens. Hoge eind-
gewichten van 130-160 kg levend gewicht
komen binnen Europa alleen in Italië voor.
Van deze zware varkens worden de speci-
fieke Italiaanse hammen geproduceerd. De
produktie van deze hammen is een typisch
voorbeeld van merkvlees. Tegenover de
hogere kosten van de produktie van zware
varkens en de hammen hiervan, staan dui-
delijk hogere opbrengsten.
In dit rapport worden de slacht- en vlees-
kwaliteit van zware varkens (& 1 ZO-160 kg)
onderzocht. In een vervolgstudie zal een
kostenanalyse gemaakt worden voor de
produktie van zware varkens in Nederland.
Het aanhoudingspercentage stijgt naarmate
het varken zwaarder wordt. Van de karkas-
kwaliteit is vooral de vetverdeling en classifi-
catie belangrijk. Hoe hoger het eindgewicht
van het varken, hoe hoger het aandeel vet
in het karkas. Bij borgen neemt van het sub-
cutane (onderhuidse) vetweefsel het rug-
spek in dikte toe tot een leeftijd van zt 36
weken. Het intramusculaire vetgehalte
neemt na 17 weken leeftijd sterk toe. Een
vetgehalte van 253% geeft de beste smaak.
Bij de Nederlandse manier van varkens
mesten worden deze waarden niet bereikt.
Overigens is het intramusculaire vetgehalte
sterk afhankelijk van het varkensras. Bij de
SEUROP-classificatie vallen de zware Itali-
aanse varkens (150-160  kg levend) voorna-

melijk  in de 0-klasse, terwijl de Nederland-
se varkens (105 kg levend) voornamelijk in
de U-klasse vallen. Vooral de toename van
het rugspek is de oorzaak van de daling in
klasse van zwaardere karkassen. Op de rug
bevindt zich immers de meetplaats voor de
classificatie.
Ten aanzien van de vlees- en vetkwaliteit
kan vermeld worden dat de pH-waarden
weinig veranderen bij het zwaarder worden
van varkens. De PSE en DFD gevoeligheid
is daarom voor vlees van lichte en zware
varkens vrijwel gelijk. Het waterbindend ver-
mogen van zware varkens lijkt wat beter
dan van lichte. Varkenskarkassen van 85 kg
gaven ruim 1% meer “drip”-verlies  dan 110
kg karkassen. Het technologisch rendement
lijkt van de hammen van zware karkassen
beter te zijn dan van lichte.
De vleeskleur verandert niet duidelijk bij het
zwaarder worden van varkens, hoewel er
tendensen zijn gevonden naar iets donker-
der vlees bij zware karkassen.
Met betrekking tot de vetkwaliteit kan ver-
meld worden dat het vet van zware varkens
meer verzadigde vetzuren bevat dan van
lichte varkens. Hierdoor is de stevigheid
groter en de kans op bederf kleiner.
Concluderend kan gezegd worden dat
zware varkens vetter zijn dan lichte.
Echter Cie kwaliteit van het vlees en vet is
van zware varkens minstens zo goed,
respectievelijk beter.



SUMMARY

In The Netherlands little is known about the
production of heavy slaughter pigs. High
finishing weights of 130-160 kg live weight
occur in Europe exclusively in Italy. From
these heavy pigs specific  Italian hams are
produced. The production of these hams is
a typical example of branded meat.  Opposi-
te the higher production costs of heavy pigs
and their hams, significant higher returns
are realised.
In this report slaughter and meat  quality of
heavy pigs are studied. In a second study a
tost analysis will be made for the produc-
tion of heavy pigs in the Netherlands.
The dressing percentage increases with
heavier finishing weights. In terms of car-
cass quality especially the fat distribution
and grading are important. The percentage
of fat in the carcass increases with higher
finishing weights. Castrates have initially wit-
hin the subcutaneous fat an increase of
backfat until an age of about 36 weeks. The
intramuscular fat content increases signifi-
cant after  17 weeks of age. An intramuscu-
lar fat content of 2-3% gives the best eating
quality. At the Dutch way of finishing pigs
this leve1 is on average not reached.
Besides the weight the intramuscular  fat
content is strong related  with the breed of
pig. At the SEUROP grading scheme  most
Italian heavy pigs (150-160 kg live weight)

are allocated in class 0, while Dutch pigs
(105 kg live weight) are more represented in
class U (1990). The increase of backfat is
the main  cause of the decrease in grading
class of heavier carcasses. The spot of
meâsuring for grading is also on the back.
With regard  to meat  quality it has to be men-
tioned that the pH levels only little differ with
increasing weight. In relation with pH the
PSE and DFD susceptibility of meat  of light-
and heavy weight pigs is almost  similar. The
water holding capacity tends to slightly bet-
ter for heavy pigs. Carcasses of 85 kg
showed a good one percent more dripp
loss than 110 kg carcasses. The technologi-
cal yield seems better for hams of heavy
carcasses than of light-weight carcasses.
The meat colour does not change clearly
with increasing carcass weight, however
tendenties have been found toward
somewhat darker meat  for heavy carcasses.
With regard  to the quality of fat it has to be
mentioned that the fat of heavy pigs has a
higher rate  of saturated fatty acids than the
fat of light-weight pigs. As a consequente
of this the fat firmness is greater and the risk
for going bad is smaller.
It can be concluded that heavy slaughter
pigs are fatter  than light-weight ones.  Howe-
ver the quality of meat  and fat of heavy pigs
is at least similar, respectively better.



1 INLEIDING
INTRODUCTION

In Nederland bedraagt het gemiddeld
geslacht gewicht van vleesvarkens zo’n
83 kg (PVV, 1991). Aan dit karkasgewicht is
een bepaalde kwaliteit van het karkas en
het vlees verbonden. Die kwaliteit bepaalt
de geschiktheid van het karkas voor de pro-
duktie van het soort vleesprodukt. Zo zijn
varkenskarkassen van 65-70  kg gewenst
voor de produktie van bacon-vlees. De
Nederlandse karkassen zijn mager en uiter-
mate geschikt voor de produktie van vers
vlees en gekookte produkten. Extreme kar-
kasgewichten (125-130  kg) zijn vereist voor
de produktie van de hoog kwalitatieve ham-
men met het predikaat Denominazione
d’origine Controllata (D.O.C.) in Italië. De
“Parmaham” is de bekendste soort met het
D.O.C. predikaat.
Vooral in Italië zijn er specifieke afnemers
van zware vleesvarkens. Het doel van dit
onderzoek is het verkrijgen van meer kennis
over de invloed van eindgewicht en/of  leef-
tijd op slacht- en vleeskwaliteit. Hierbij is de
nadruk gelegd op de zwaardere gewichts-
trajecten. Het onderzoek is uitgevoerd in de
vorm van een literatuurstudie, aangevuld
met gesprekken met personen uit de sector
(fokkerij, verwerking en afzet).

De volgende kwaliteitsaspecten zijn onder-
zocht:
1. het aanhoudingspercentage;
2. de karkaskwaliteit, met name de onder-

delen bot, vlees en vet;
3. de classificatie bestaande uit het vlees-

percentage (SEUROP-classificatie) en
type;

4. de vleeskwaliteit;
5. de vetkwaliteit
In Hoofdstuk 2 van dit verslag wordt een
korte schrijving van het begrip kwaliteit
gegeven. In hoofdstuk 3 wordt de produktie
van zware varkens in Italië behandeld. Het
aanhoudingspercentage en de karkaskwali-
teit inclusief de classificatie komen in het
vierde hoofdstuk aan de orde. Vervolgens
wordt in hoofdstuk 5 de vlees- en vetkwali-
teit behandeld. De discussie over de resul-
taten van het onderzoek en de conclusies
zijn verwerkt in respectievelijk hoofdstuk 6
en 7.
In een vervolgstudie zal een economische
analyse gemaakt worden voor de produktie
van zware varkens onder Nederlandse
omstandigheden.
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2
DEFINITION OF QUALITY

De kwaliteit hangt af van de kenmerken die
eigen zijn aan het produkt en hoe deze
ervaren en gewaardeerd worden door zijn
afnemers. Dit kunnen zowel producenten
als consumenten zijn. De beoordeling van
de kwaliteit vindt plaats via de zintuigen en
ook door traditie, voedingsgewoonten, hui-
dige en vroegere opvattingen en informatie
van de gebruikers over het produkt. Samen-
vattend kan een definitie van karkas- of
vleeskwaliteit het beste omschreven worden
als: de mate waarin het complex van eigen-
schappen van een produkt voldoet aan de
eisen van zijn gebruikers (Russo, 1988).
Bij varkensvlees komt de verschillende
invulling van de kwaliteitseisen tot uitdruk-
king o.a. in het karkasgewicht. Op basis van
het karkasgewicht worden specifieke vlees-
produkten op de markt gebracht.
In principe is karkaskwaliteit een subjectief
begrip. Verschillende gebruikersgroepen
hebben hun specifieke wensen. Ook zijn
niet alle kwaliteitswaarderingen voor karkas-
sen en vlees volledig objectief meetbaar.
Zo is de smaak van vlees moeilijk objectief
meetbaar. In nog sterkere mate geldt dat
voor de emotionele waarde, die men hecht
aan een bepaald stuk vlees (bijvoorbeeld
scharrelvlees). Niet of moeilijk meetbare
factoren zijn daarom niet in dit rapport
behandeld.
Er zal worden ingegaan op de relatie van
het eindgewicht van gebruikelijk) met ver-
schillende kwaliteitskenmerken.



3 UIDIGE PRODUKTIE VAN Z~A
ACTUAL PRODUCTIOIV OF HEAVY WEIGHT
SLAUGHTER PIGS

31. Karkasgewichten in de EEG

Binnen de EEG verschillen de gemiddelde
karkasgewichten sterk. Tabel 1 geeft hier-
van een overzicht. Het blijkt uit tabel 1 dat
er drie categorieën van slachtvarkens te
onderscheiden zijn, namelijk de gewichts-
klasse van 60 tot 70 kg, de gewichtsklasse
van 80 tot 85 kg en de gewichtsklasse
boven de 105 kg. De zwaardere karkasge-
wichten komen alleen voor in Italië, waar het
gemiddelde gewicht sterk wordt bepaald
door de produktie van gedroogde ham.

Tabel 1: Gemiddeld karkasgewicht (kg) per
EG-lidstaat.

Table 1: Average carcass weight (kg) per
EC-memberstate.

België / Luxemburg
Denemarken
Duitsland
Frankrijk
Ierland
Italië
Nederland
Engeland
Griekenland
Spanje
Portugal

858
71,4
82,9
858
65,6

108,4
83,0*
63,4
63,8

& 70
73,0

bron: ZMP, 1985;
*) bron: PVV, 1991.

3 2, De produktie van zware varkens
in Italië

Voor hammen met het predikaat D.O.C.
(Denominazione d’origine Controllata) is
een karkasgewicht van 130 kg vereist. Deze
produktie vindt vooral plaats in het noorden
van Italië. In het zuiden is het karkasgewicht
vergelijkbaar met dat in Nederland. Een
D.0.Cham is een typisch voorbeeld van
een merkvleesprodukt. De produktie van
varkens in Italië met een levend gewicht van
160 kg kost meer per kg karkasgewicht dan
de produktie van varkens met een levend

gewicht van 106 kg. De kosten per kg
levend gewicht zijn 394 lires (f 0,59)  hoger
voor de produktie van 160 kg varkens dan
voor de produktie van 106 kg varkens (Ver-
calli, 1991). Deze hogere kosten zijn vooral
toe te schrijven aan hogere voerkosten per
kg produkt veroorzaakt door een toenemen-
de voederconversie. De produktie van deze
varkens moet dan voornamelijk rendabel
gemaakt worden door de hogere op-
brengstprijzen per kg karkasgewicht en
lagere biggenkosten. De hogere prijzen zijn
mogelijk door de hoge toegevoegde waar-
de van het bereide eindprodukt t.o.v. het
verse vlees. De eindprodukten van het
zware varken zijn in tabel 2 vermeld. Overi-
gens is op een vraag inzake de bestem-
ming van de andere deelstukken dan de
hammen geantwoord, dat deze gebruikt
worden voor de produktie van kwaliteitssa-
lami (voornamelijk schouders), mortadella-
worst, buikspek, diverse worstsoorten en
voor de verse consumptie (met name karbo-
nade). De slachterijen in Noord-Italië zijn op
het slachten van zware varkens ingericht.

In tabel 3 staat vermeld wat de verschillen-
de deelstukken in het verkoopproces ople-
veren in Italië. We zien hier dat de typische
Italiaanse hammen in elke verkoopfase de
hoogste opbrengst geven. De opbrengst-
waarde van de hammen van één varken van
160 kg bedraagt voor de slachterij en de
detailhandel respectievelijk ongeveer
f 230,- en f 720,- (Vercalli, 1991).
Het blijkt dat de produktie en verwerking
van zware varkens in Italië een geheel apart
draaiende keten is naast de verwerking van
de lichte varkens. De vraag is nu of er enig
perspectief is voor Nederland voor de pro-
duktie van zware varkens. Hiervoor is een
aparte analyse nodig.
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Tabel 2: Toepassing van de verschillende karkasonderdelen van het zware varken in Italië
(Russo, 1990).

Table 2: Use of different carcass cuts of the heavy slaughter pig in Italy (Russo, 1990).

Onderdeel Toepassing

MAGERE STUKKEN
- ham

- schouder
- lende
- nek

VETTE STUKKEN
- buikspek

- s p e k

- keel en wang in blokjes in de mortadella-worst en hoogwaardige worstsoorten
- vet (“sugna”) gesmolten van reuzel

OVERIGE STUKKEN
- randjes van ham,

schouder, lende,
nek en buik

- afsnijdsels van
zijden

- poten
- zwoerd/huid

gezouten en geconserveerd voor Parma, S. Daniele  e.a.
gekookt (predikaat D.O.C.)
geconserveerde en gekookte typische worstsoorten; gekookt
vers geconsumeerd (karbonade)
gezouten en geconserveerd

gezouten en geconserveerd op verschillende manieren; ontvet
voor typische salami (Felino salami)
buitenste laag gemalen of in blokjes in worst; binnenste laag
gesmolten voor reuzel

fijngehakt voor verse worst; geconserveerd of gekookt

gekookte worst
ontbot en ontvet
dikke worst en zampone-worst

Tabel 3: Opbrengst (weergegeven in % van de totale opbrengst in elke fase) in
de verschillende fasen van verkoop van de verschillende deelstukkken
(Vercalli, 1991).

Table 3: Returns in the different phases of sale for carcass cuts
(presented in % of the total returns in each  phase).

1. SLACHTERIJ 3. DETAILHANDEL

- pootham
- lendenstuk
- nek
- salamivlees
- overige delen

2. INDUSTRIE
- rauwe ham
- lendenen
- nek
- salami
- overige delen

39,4
24,5
13,9
1214 98

100,o

- rauwe ham
- lendevlees
- nek
- salami
- overige delen

31,3
-í7,8
5 4

23’1
22’4

1oo,o

30,3
12,l
4,6

23,0
30s)
100,o

9



4 AANHOUDINGSPERCENTAGE EN KARKASKWALITEIT
DRESSING PERCENTAGE AN0 CARCASS QUALITY

41. Aanhoudingspercentage

Walstra  heeft in zijn onderzoek (1980) het
Nederlands landvarken van geboorte tot
volwassenheid laten groeien. In verschillen-
de stadia zijn de varkens geslacht. De var-
kens kregen ad libitum voer met een ener-
giewaarde (E.W.) van gemiddeld 0,88 over
vier herhalingsproeven vanaf 8-10 weken
leeftijd. Tabel 4 geeft de aanhoudingsper-
centages weer in relatie tot het levend
gewicht van de borgen en zeugen.

Uit het onderzoek van Walstra  blijkt dat het
aanhoudingspercentage stijgt naarmate het
levend gewicht groter wordt. Dit hangt
samen met het vetter worden van de var-
kens (Richmond and Berg, 1971). Voor de

zeugen stijgt het echter niet in het traject
van 100 tot 160 kg. Vanaf de leeftijd van
een half jaar tot circa 8 maanden neemt het
gewicht van maag en darmen relatief iets af
(Kauffman et al., 1986). Dit heeft een verho-
gende invloed op het aanhoudingspercen-
tage.

De resultaten van een proef van het Consu-
lentschap voor de varkens- en pluimvee-
houderij (Baltussen, 1982) zijn weergege-
ven in tabel 5. De varkens kregen voer met
een E.W. van 1,03. Tabel 5 laat eenzelfde
tendens zien als tabel 4, hoewel het aan-
houdingspercentage bij borgen in het
onderzoek van Baltussen (1982) veel min-
der stijgt (1,8% van 105 tot 135 kg) dan in
het onderzoek van Walstra  (1980).

Tabel 4: Aanhoudingspercentages van het Nederland Landvarken in relatie tot het levend
gewicht  (Walstra, 1980).

Table 4: Dressing percentage of Dutch Landrace pigs related to live weight
(Walstra, 1980).

borgen

levend gewicht 256 66,O 102,9 126,3 l58,4 189,8
aanhoudings% 67,8 76,2 76,l 80,2 80,6 82,2

zeugen

Levend gewicht 26,6 69,0 87,8 124,4 147,4 177,l
aanhoudings% 70,6 73,7 80,5 79,2 79,3 81,8

Tabel 5: Aanhoudings% in relatie tot het levend gewicht (kg) en sexe (Baltussen, 1982).
Table 5: Dressing percentage related to live weight and sexe (Baltussen 1982).

klasse levend gewicht N borgen N gelten N alle dieren

< 90
90 - 95
95 - 100

100 - 105
105 - 110
110 - 115
115 - 120
120 - 125
125 - 130
130 - 135

> 135

5
10
14
25
39
65
86
84
63
52
30

81,l 8 80,3 46 79,9
79,6 5 80,6 60 79,6
80,O 11 81,3 95 80,3
80,2 25 81,0 141 80,3
81,3 37 81,7 190 81,0
81,3 68 81,9 306 81,4
82,2 65 82,0 312 81,7
82,0 57 82,3 288 81,7
81,8 50 82,0 213 81,9
82,0 22 82,6 138 82,l
82,2 14 83,3 68 82,7
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4.2 Karkaskwaliteit

De kwaliteit van het karkas wordt bekeken
aan de hand van de karkassamenstelling en
de classificatie. Bij karkassamenstelling
gaat het vooral om de aandelen van de
weefsels bot, spier en vet. Het gehalte aan
en de verdeling van het vet spelen een
belangrijke rol omdat deze sterk van invloed
zijn op de classificatie, vetkwaliteit en vlees-
kwaliteit (smaak). De classificatie omvat
momenteel het vleespercentage en het type
van het karkas. Vorm, volume en bespiering
van de belangrijkste delen zijn daarbij de
beoordelingsaspecten naast de vlees/vet
verhouding.

42.1  Karkassamenstelling
De belangrijkste onderdelen van het karkas
zijn bot, spier, vet, huid en afval. De hoe-
veelheden zijn als % van het karkasgewicht
weergegeven in tabel 6.

Met het percentage afval wordt bedoeld de
kop, de pootjes en de nieren. Bij het per-
centage spier zit ook het intramusculair vet
omdat dit vet niet is uit te snijden. Van de
spieren neemt het aandeel rug- en lende-
spieren bij borgen licht toe met de leeftijd.
Voor de overige spiergroepen geldt dat zij

zowel bij zeugen als borgen gelijk blijven of
licht afnemen met het toenemen van de
leeftijd. Bij de zeugen is vooral het aandeel
dij- en borstspieren hoger dan dat bij bor-
gen bij een levend gewicht van ongeveer
160 kg.

4.2.2 De vetverdeling
Indeling van het vet naar plaats in het
lichaam geeft 4 typen:
- het onderhuidse of subcutane

vetweefsel;
- het intermusculaire vetweefsel of het

‘prescapular’ vetweefsel;
- het intramusculaire vetweefsel;
- het nier- en slotvet of ‘perirenal’

vetweefsel _
De ontwikkeling van deze vetweefsels tij-
dens de groei van het varken verloopt in
een bepaalde volgorde. Tabel 7 geeft de
groeicoöfficiënten weer van de subcutane,
intermusculaire en intramusculaire vetweef-
sels van beren tijdens de ontwikkeling
(Kauffman et al., 1986). De groeicoöfficiën-
ten worden door de allometrische functie
gedefineerd.
Met deze functie kan de relatieve groei van
de verschillende weefsels ten opzichte van
de totale groei vastgesteld worden. De allo-
metrische functie is als volgt:

Tabel 6: Hoeveelheden bot, spier, huid, vet en afval in relatie tot karkasgewicht
en sexe (Walstra, 1980).

Table 6: Amounts of bone, muscle, skin, fat and offall (ín % of carcass weight)
related to carcass weight and sexe (Walstra, 1980).

borgen

karkasgewicht

% bot
% spier
% vet
% huid
% afval

zeugen

16,84 49,90 77,04 99,76 -l26,82 -í54,24

11,83 8,28 7,15 6,86 6,36 6,66
47,86 41,32 3656 3654 33,20 34,53
22,81 37,96 44,97 46,13 50,80 48,53

4,99 4,30 4,25 4,02 3,46 4,Ol
12,50 8,41 7,08 6,45 6,17 6,27

karkasgewicht 17,98 49,68 68,82 87,14 115,78 143,76

% bot 10,91 8,75 8,02 7,29 7,15 6,38
% spier 49,lO 45,78 40,65 40,92 38,12 36,68
% vet 24,i 1 32,46 38,89 40,65 44,26 47,31
% huid 4,69 4,51 4,72 4,25 3,99 3,91
% afval llJ8 8,68 7,73 6,89 6,48 5,82
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Y = a * X b met b als allometrische groei- ontwikkeling van de binnenste laag. De
coöfficiënt, a als constante en Y als het scheiding tussen de binnenste laag en de
gewicht van het weefsel, waarvoor b buitenste lagen is het duidelijkste bij een
bepaald wordt. X is het totale gewicht. Het levend gewicht van ongeveer 140 kg (Geri
su bcutane vetweefsel overheerst bij de et al., 1980).
geboorte. De absolute toename van het Van het subcutaan vetweefsel is het rug-
subcutaan vetweefsel tijdens de groei is het spek het belangrijkste. Hierop wordt immers
grootste van 23 tot 68 kg (Simons, 1988). in slachterijen de meting verricht voor bepa-
Subcutaan vetweefsel bestaat uit 2 tot 3 ling van het percentage mager vlees. In
lagen, afhankelijk van de leeftijd. Bij de figuur 1 zien we dat de rugspekdikte toe-
geboorte is de buitenste laag overheersend, neemt met de leeftijd. De dikte van het rug-
waarna de middelste laag een snelle ont- spek neemt het meeste toe bij borgen tot de
wikkeling ondergaat. Tenslotte begint de leeftijd van 36 weken met een waarde van

Tabel 7: De groeicoöfficiënten van subcutaan, intermusculair en intramusculair vetweefsel
tijdens de ontwikkelingsstadia (Kauffman et al., 1986).

Table 7: Growth coefficients of subcutaneous, intermuscular and intramuscular  fat dwing
development stages (Kauffman et al., 1986).

Ontwikkelingsstadia

dagen

type vetweefsel

1-42 63-105 126-189
(zoogperiode) (groeifase) (afmestfase)

2 10-252
(puberteit)

SUBCUTAAN t.o.v.
levend gewicht
zuivere vet
INTERMUSCULAIR t.o.v.
levend gewicht
zuivere vet

INTRAMUSCULAIR t.o.v.
levend gewicht
zuivere vet

14r 13 0 6!
109 1~0 0 5!

1,2 1,4 147
0 9f 115 129

1,1 x0 234
0 89 0 89 213

rugspekdikte in mm

leeftijd in weken

I
L

3 6 5 0

* b o r g e n ( b e r e n -*- zeugen

Figuur 1: De rugspekdikte van borgen, beren en zeugen in relatie tot de leeftijd
(Simons,  1988).

Figure 1: Backfat thickness of castra tes, boars and gilts related to age (Simons,  1988).
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48 mm. Van 36-50  weken blijft deze waarde
gehandhaafd (Simons, 1988). In een rap-
port van de C.E.C. (Commission of the Euro-
pean Communities, 1979) staat per belang-
rijk E.G.-land voor de varkensvleesproduktie
een overzicht van de slachteigenschappen
gegeven.

In tabel 8 staat de vetbedekking van Neder-
landse, Belgische en Italiaanse karkassen
weergegeven.

De vetbedekking van de lendespier en bij
de laatste rib is bij de Italiaanse karassen
60% dikker dan bij de Nederlandse karkas-
sen. De vetbedekking van de schouder is
44% dikker. Op de prikplaats voor de clas-
sificatie (3/4 laatste rib, 6 cm uit de rug-
naad) is de vetbedekking zelfs 77% dikker
bij de Italiaanse karkassen dan bij Neder-
landse karkassen.
Het intramusculaire vetgehalte bepaalt voor
een belangrijk deel de smaak van het vlees.
Een percentage lager dan 2 procent leidt tot
smaakvervlakking. Meer dan 3 procent is
ongewenst, omdat het vlees er dan te vet uit
ziet (Bejerholm and Barton-Gade, 1985). De
afzet van intramusculair vet wordt niet beïn-
vloed door een toename van het totale per-
centage vetweefsel (Walstra, 1980) maar is
rechtevenredig met de toename van het
lichaamsgewicht (Kauffman et al., 1986). Bij
de geboorte is het aandeel intramusculair
vetweefsel van het totale vetweefsel groter
dan het percentage su bcutaan vetweefsel,
namelijk meer dan 50%. Hierna daalt het
sterk tot 120 dagen leeftijd, waarna het per-
centage weer gaat stijgen. In tabel 7 zien

we dat tot 126 dagen een groeicoëfficiënt
gegeven wordt van 0,8 en na 189 dagen
van 2,l (Kauffman et al., 1986). De ontwik-
keling van intramusculair vetweefsel komt
dus laat op gang t.o.v. andere vetweefsels.
Intramusculair vet is het meest opvallend en
als marmering zichtbaar in algeheel vettere
en zwaardere varkens. Tevens is het sterk
afhankelijk van het ras. Van der Wal et al.
(1989) em Huiskes et al. (1989) melden
intramusculaire vetgehaltes van circa 1,3 en
marmeringscores van 1 tot 1,7 (schaal 1-5)
bij varkens van de in Nederland veel voor-
komende kruising Ys (Y,N). Tabel 9 (Sellier,
1988; plus aanvulling) geeft van verschillen-
de rassen het intramusculaire vetgehalte
weer.
Van het nier- en slotvet wordt volgens Kauf-
fman en anderen het belangrijkste deel op
latere leeftijd afgezet. Het vertoont dan
maar weinig variatie in hoeveelheid.

4.2.3 De classificatie
De EEG classificatienormen zijn gebaseerd
op het mager vleespercentage van het kar-
kas
Het’wordt bepaald in de slachtlijn d.m.v.
objectieve metingen van een of meerdere
anatomische karkasdelen. Op grond van
het magervleespercentage worden de kar-
kassen in 5 klassen ingedeeld (zie tabel
10). Onder het magervleespercentage
wordt verstaan de verhouding tussen de
hoeveelheid spierweefsel, dat met het mes
van het karkas te snijden is en het koude
karkasgewicht hiervan (koudgewicht =
warm gewicht, gewogen binnen 45 min. na
het slachten minus 2%). Naarmate de kar-

Tabel 8: De vetbedekking van karkassen uit verschillende landen (C.E.C., 1979).
Table 8: Backfat distribution of carcasses from different countries (C. E.C., 1979).

characteristic Belgium*
group

Netherlands Italy

warm carcass weight (kg)
av. median fat (loin, last rib,
shoulder), mm
med. fat over loin muscle, mm
med. fat at last rib, mm
med. fat over shoulder, mm
med. fat (KSA) over loin muscle, mm
probe fat (KSA) 3 lumb.8 cm lat., mm

” (KSA) 3/4 last rib 6 cm lat., mm

82,6

28,l 29,8 456
17,2 23,3 37,5
25,4 23,3 37,6
41,3 42,7 61,7
18,8 21,8 37,3
245 27,6 46,l
18,9 23,7 41,9

84,9 130,3

*) Belgian Landrace
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kassen zwaarder worden daalt het percen- alJ987).  Het gebruiksdoel van het karkas
tage mager vlees. De meeste karkassen bepaalt hoe de klassen gewaardeerd die-
van het Italiaanse zware varken (130 kg kar- nen te worden. Afhankelijk van de klasse
kasgewicht) hebben de 0-klasse (Russo et verhouden de uitsnijdbare delen zich onder-

Tabel 9: Intramusculair vetgehalte in verschillende spieren voor diverse rassen
(naar Sellier, 1988).

Table 9: Intramuscular  fat content in different musclus for several breeds.

auteur spier(l) Ras
Large White Landrace Landrace Pietrain Hampshire Duroc
(Yorkshire) Belgian

Malmfors en
Nilsson

Schmitten
et al.

Pinkas
et al.

Bout et al.
Monin et al.
Fjel kner-
Modig en
Persson
Monin et al.
Barton-Gade

Barton-Gade
en Bejerholm
Schwörer

Smith

LD

LD

LD
SM
RF
TB
LD
LD

LD 1,70
SM 1,60
LD 1,04
LD 1,93
ham -l,43

LD
LD’85
LD’86
LD

-í,66

14f
1 39
11f
2 7
1’24
1’339

1 8
1’33
1’41
1’85g

152

-í,19

1,19
1,42

1,05 1,24

19  1 28 1
19 , 24 ,
0 9
214

1 7f
2 3

-í,35 1167
1,35 1,31

-l,33
1,45

1,08
1,88
1,42

116
1,12
1,20

2,00
1,85
1,43
2,85 4,45
2,15 2,69

2 4
1’93

3 9,

1’49
2’11

3,33
9 2,08

(1) LD = Longissimus dorsi; SM = Semimembranosus; RF=Rectus  femoris;
TB = Triceps brachii caput laterale; ham = gemiddelde van 3 hamspieren.

Tabel 10: De verdeling van Italiaanse karkassen in procenten volgens de EEG-classificering
over meerdere karkasgewichten (Russo et al., 1987).

Table 10: Distribution of Italian carcasses in % according EC-grading in relation to carcass
weight (Russo et al., 1987).

% Mager vlees
(M)

klasse totaal karkasgewicht
< 105 105-120 120-135 >135

> 55 E
50 - < 55 U 6 8

2115
50,o 7,4 81 21

45 - < 50 R 12,5 44,5 25’7
50’0

12’5
40 - < 45 0 47,3 25,0 40,7

16’2 1
48’9

< 40 P 24,4 12,5 74 9 36’5 9

Totaal 100,o 100,o 100,o 100,o 100,o
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ling. Uit tabel 11 blijkt, dat de zware Italiaan- (Chizzolini et al., 1987). Ten aanzien van het
se varkens (vnl. 0-klasse) een 15 procent type is weinig bekend bij zware varkens.
hoger aandeel ham hebben in het totale
gesneden vlees dan de U-klasse, waarin Uit een onderzoek van Giesen et al. (1988)
het merendeel van de Nederlandse karkas- bleek dat het percentage AA-type vanaf 91
sen terecht komt. Het aandeel lende en kg geslacht gewicht afnam. Van 61 tot 90
schouder is respectievelijk 0,8 en 0,3 pro- kg nam het steeds toe. Het percentage B-
cent lager. De daling van het aandeel nek is type nam eveneens vanaf 91 kg toe.
vergelijkbaar met die van de schouder

Tabel 11: Vlees- en vetsnit  van elke EEG-klasse van het karkas bij Italiaanse varkens
(Chizzolini et al., 1987).

Table 11: Meat and fat cuts for each  EC-grading class  of Italian pigs (Chizzolini et al., 1987).

SNIT
EEG-klasse

E U R 0 P
mean sd mean  sd mean  sd mean sd mean s d

ham 25,61 1,27 2457 1,05 23,633 -í,26 22,18 1,20 21,19 0,79
lendenen -l8,29 0,85 16,92 0,82 15,71 1,05 14,28 0,82 12,80 -í,03
schouder 14,lO 0,84 13,19 0,82 12,48 0,81 11,32 0,86 -íO,27 0,92
Nek 7,88 0,91 7,48 0,59 6,92 0,51 6,31 051 583 0,43

totaal
vleessnit 65,89 1,80 62,15 1,638 58,74 2,02 54,09 -í,94 50,08 1,8

buikvet ll,l4 1,45 12,09 IJ1 12,67 1,12 13,69 -í,38 14,18 1,07
rugspek 7,34 -l,34 9,44 1,57 1 -í,82 2,00 15,12 2,29 18,20 2,48
wangspek 5,26 0,76 5,74 0,73 6,21 0,95 6,48 0,95 6,73 0,87

totaal
vetsnit 23,74 2,13 27,27 -l,95 30,70 2,41 35,29 2,12 39,i 1 1,92

vleeslvet 2,80 0,33 2,29 0,22 1,93 0,21 1,54 0,15 -í,29 0,ll
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5
MEATAND FAT QUALITY

De vleeskwaliteit kan ingedeeld worden
naar sensorische kwaliteit en technologi-
sche kwaliteit. De sensorische kwaliteit
houdt bij vers vlees het uiterlijk in: kleur en
waterbinding. Bij bereid vlees gaat het voor-
al om de eetkwaliteit: malsheid, sappigheid
en smaak.

5.1 De sensorische kwaliteit van vlees

5.1 .l De pH en vleeskwaliteit
De kleur en het waterbindend vermogen
van vlees zijn sterk afhankelijk van de pH.
Vlees met een lage pH is bleek, slap en
heeft een slecht waterhoudend vermogen.
Dit vlees wordt PSE (Pale, Soft en Exudati-
ve) vlees genoemd. PSE komt voor in
bepaalde spieren, zoals bijvoorbeeld de
karbonadespier, de bovenbil  en de platte
bil. Dit zijn vaak de duurdere delen. PSE
vlees is daarom ongewenst bij de detailhan-
del en vleesverwerkende industrie. De mate

van PSE is afhankelijk van de snelheid van
de pH-daling en het optreden van de lijk-
stijfheid na slachting. Tevens heeft een
potentieel PSE-karkas een hogere spiertem-
peratuur in de slachtlijn. Een pH-waarde
lager dan 6,0 in het vaste deel van de
bovenbil en een pH lager dan 58 in de kar-
bonadespier geeft een grote kans op PSE
vlees. Dit geldt voor metingen 45 minuten
na slachting. Deze pH waarde wordt pH1
genoemd (Eikelenboom, 1991>. Karkassen
die aanvankelijk een normale pH daling
hebben maar een lage eind pH (karbonade:
5,3-5,5)  zijn van het “Hampshire-type”
vlees. Dit resulteert in meer drip- en kook-
verlies bij het verse vlees en een lager tech-
nologisch rendement bij gekookte ham. De
eind pH wordt 24 uur na het slachten geme-
ten en wordt pHu, pH24 of pH2 genoemd.
Vlees met een geringe pH daling en een
hoge eind-pH is donker, stevig en droog.
Vooral de donkere kleur van dit zogenaam-

Tabel 12: pH meting aan verschillende spieren van het karkas (Nanni Costa et al., 1988).
Table 12: pH-levels of different musclus of the carcass (Nanni Costa et al., 1988).

PH1 PHu

Spier:
m.long.dorsi 7a rib
m.long.dorsi laatste rib
m.semimembranosus
m. biceps femoris

6,29 5,69
6,33 5,64
6,39 5,72
6,37 5,73

Tabel 13: pH meting aan verschillende spieren van het karkas (Russo et al., 1985).
Table 13: pH-levels of different musclus of the carcass (Russo et al., 1985).

Normaal PSE DFD
g e m i d .  sd. g e m i d .  s.d. g e m i d .  sd.

% karkassen 95,4 491 0 5Y

Spier:
m.longi.dorsi
laatste rib PH1 :

PHU
l*

msemimembranosus
PH1 . *
pHu*  .

6,29 0,30 5,86 0,31 6,43 0,29
5,69 0,18 5,58 0,20 6,22 0,41

6,35 0,28 6,00 0,36 6,44 0,21
5,75 0,20 5,67 0,19 6,40 0,26
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de DFD (Dark, Firm en Dry) zorgt ervoor dat
dit vlees ongewenst is. Tevens is het vlees
minder goed houdbaar en niet geschikt om
te vacumeren. DFD-vlees komt voor in de
spieren die ook gevoelig zijn voor PSE. Een
karkas wordt als DFD aangemerkt, als de
eind-pH van de lendespier of bovenbil gelijk
is aan of hoger is dan 6,2.  Vlees met een
eind pH tussen de 58 en 6,2 is geen DFD
vlees maar ook geen normaal vlees (55
5 7)
In een Italiaanse proef met 120 varkens van
het ras Large White (Nederlands) x Large
White (Engels) zijn pH metingen aan het
karkas gedaan (Nanni Costa et al., 1988).
De varkenskarkassen hadden een gemid-
deld gewicht van 136,9  kg met een stan-
daarddeviatie van 153 kg.
Tabel 12 geeft de resultaten van het onder-
zoek weer.
Russo et al. (1985) mat de pH aan 205 kar-
kassen met een gemiddeld gewicht van
1325 kg. Tabel 13 geeft de resultaten van
zijn onderzoek weer.

In een onderzoek van Bosi et al. (1987) is
de eind pH (pHu: 24 uur) in relatie tot het
karkasgewicht bekeken. Tabel 14 geeft hier-
van de resultaten. Het blijkt uit deze tabel,
dat de pHu van alle spieren licht (< 0,08)
stijgt bij toenemend gewicht. Alleen de pH
van de m.semimembranosus stijgt tot DFD
achtige waarden, hoewel men pas van DFD
vlees spreek boven een pHu van 6,2. Wal-
stra (1980) kwam niet tot wezenlijke ver-
schillen in pH van de m.semimembranosus
van het Nederlands landvarken bij toene-
mend gewicht. Van der Wal et al., 1989
kwamen tot een pH 45 min. en pH 24 uur
van respectievelijk 6,27 en 5,79 voor var-
kens met een karkasgewicht van 858 kg.

Deze waarden zijn nagenoeg gelijk aan die
van zwaardere karkassen (130 tot 140 kg)
zoals uit de tabellen 12, 13 en 14 blijkt.

In het rapport van de C.E.C. (1979) staan
de rigor mortis waarden gegeven voor var-
kens uit verschillende landen. De ontwikke-
ling van de rigor mortis  houdt verband met
de pH-daling en met de temperatuur van
het spierweefsel. Een snelle optreding van
lijkstijfheid gaat gepaard met een snelle pH-
daling. De gevolgen daarvan zijn reeds
genoemd. In het rapport staat dat de
“Bacon” varkens (~70 kg) en de zware var-
kens (> 85 kg) een lagere waarde hebben
dan de Nederlandse varkens. Dat zou bete-
kenen dat zwaardere varkens meer kans op
PSE vlees geven, wat uit de pH-metingen
zoals weergegeven niet blijkt. Enige beden-
kingen bij deze rigor-mortis waarden zijn
daarom gepast.

5.1.2 Het waterbindend vermogen
Het waterbindend vermogen van het vlees
wordt veelal gemeten met de
Kapillar Volumeter methode en de Filter
Paper Press (FPP) methode
(Eikelenboom, 1991). Een te lage WHC
(Water Holding Capacity) komt voor bij PSE
vlees. Het betekent dat het vlees slecht
bereidbaar is doordat er veel vocht uit-
treedt. Naast de pH-daling is ook de eind-
pH van invloed. Bij een lage eind-pH in de
spier wordt er minder water gebonden. In
een onderzoek van Bosi et al. (1988) werd
van 1008 karkassen de WHC gemeten met
beide methoden. De karkassen hadden een
gewicht van 132 zt: 23 kg en waren van het
ras Landrace  x Large White.
Ook het “drip”-verlies  van vers vlees geeft
de WHC aan. Het drip-verlies werd in een

Tabel 14: pHu van verschillende spieren ten opzichte van het karkasgewicht*)
(Bosi et al., 1987).

Table 14: pHu of different musclus related to carcass weight (Bosi et al., 1987).

karkasgewicht: cl20 120-130 130-140 140-150 >l50

Spier:
m.semimembranosus 5,73 5,72 5,76 5,78 5,81
m.longi.dorsi

laatse rib 5,65 56 9 5,72 5,72 5,73
m.longi.dorsi
5a rib 5,60 5,62 5,65 5,63 5,67

*) Ras Large White x Landrace
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onderzoek van Tarrant en anderen gemeten
van monsters van 25 cm dik van de m.lon-
gissimus dorsi. De monsters werden in een
plastic zak, bij een temperatuur van 0 tot
4*C gedurende 48 uur bewaard. Er kwam
een gemiddeld drip-verlies van 3,91% $_
2,14%  t.o.v. het oorspronkelijke gewicht van
het vleesmonster naar voren (Russo et al.,
1985). De varkenkarkassen in het onder-
zoek hadden een gemiddeld gewicht van
135 zt 14 kg en waren van de rassen LW x
Landrace, Landrace, Large White en kruis-
ingen  met Duroc. Met dezelfde methode
vonden Eikelenboom et al. (1990) drip-ver
liezen van 2,70 tot 456 procent bij een
geslacht gewicht van 79,3 kg. Ook met
dezelfde methode, maar dan met een lekti
van 24 uur, was het drip-verlies in een
onderzoek van Van der Wal et al. (1989)
voor varkens met een karkasgewicht van
858 kg 3,i % rt 2,O.

De varkens waren van het ras Yorkshire x
(Yorkshire x Ned. Landv.). Severini et al.
(1987) kwamen tot een gemiddeld drip-ver-
lies van 1,38% gedurende 24 uur voor var-
kens met een levend gewicht van 120 tot
140 kg. Het drip-verlies van zware varkens
lijkt dus relatief gezien gelijk tot wat minder.

5.1.3 De vleeskleur
De vleeskleur wordt visueel en instrumen-
teel bepaald. Bij de visuele beoordeling
wordt vaak gebruik gemaakt van de Japan-

se kleurschaal. Men vergelijkt die dan met
een vers snijvlak. Instrumenteel wordt de
vleeskleur driedimensionaal gemeten op
een L-as (lichtheid), een a-as
(roodheid) en een b-as (geelheid).
De vleeskleur wordt be’invloed door de hoe-
veelheid en vorm van de spierkleurstof en
door de snelheid van de pH-daling. Naar-
mate een spier meer kleurstof (myoglobine)
bevat wordt meer licht geabsorbeerd en
heeft het een donkerder kleur. Bij varkens
wordt een bleke vleeskleur echter zelden
door een tekort aan spierkleurstof veroor-
zaakt (Eikelenboom, 1991).  Wel van invloed
is de snelheid van pH-daling. Een te snelle
pH-daling geeft een bleke (PSE) vleeskleur.
De pH1 is echter bij zware varkens niet lager
als bij lichte (Walstra, 1980). De vorm van
het myoglobine is vooral van externe facto-
ren afhankelijk. Het purperachtige myoglobi-
ne wordt door koppeling met zuurstof omge-
zet in het rose/rode  oxymyoglobine (“bloom-
ing proces”). Door oxydatie wordt dit oxymy-
oglobine omgezet in het grijslbruine metmy-
oglobine. De snelheid, waarmee dat
gebeurt, bepaalt de kleurstabiliteit. PSE-
vlees heeft een slechte kleurstabiliteit. DFD-
vlees heeft een slechte “blooming”.
In het onderzoek van Russo et al. (1985)
kwamen de L, a en b waarden naar voren
zoals vermeld in tabel 16. Er was gebruik
gemaakt van de Hunterlab Colorimeter
(Santoro et al., 1978).
Uit een onderzoek van Dazzi en anderen

Tabel 15: Het waterbindend vermogen van karkassen met een gemiddeld
gewicht van 132 kg (Bosi et al., 1988).

Table 15: Waterholding capacity of carcasses with an average weight of 132 kg
(Bosi et al., 1988).

Kapillar Volumeter
m.longi.dorsi gemid. sd.

5 uur na slachting na:

Filter Paper Press
m.longi.dorsi
5 uur na slachting
m. biceps femoris
5 uur na slachting
m. biceps femoris
30 uur na slachting

microliter$3- 30 31 ,o 13,3
- 60” 40,l 16,973- 90 47,l 19,6
- 120” 52,8 21,8

cm2
2,46 1,89

l,22 1,49

3,17 1,15
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(1988) kwamen iets lagere waarden naar
voren met Belgisch landras  x (Pietrain x
Large White). De varkenskarkassen hadden
een gewicht van 110-115 kg. In Nederlands
onderzoek (Van der Wal et al., 1989 en
Eikelenboom et al., 1990) zijn bij karkasge-
wichten van respectievelijk circa 85 kg en
80 kg Hunter  L-waarden van ongeveer 55
en Hunter  b-waarden van ongeveer 15
gevonden. De lagere L-waarden van de
zware karkassen wijzen op een donkerder
kleur.
De lichtreflectiemethode laat de kleur en de
helderheid van het weefsel zien. Hoe meer
licht het vlees reflecteert, hoe bleker het
vlees, hoe meer kans op PSE vlees. Het
meest bekend is de FOP (Fibre Optic
Probe). Lichtreflectiemetingen hebben
slechts een beperkte waarde als voorspel-
Iers van de uiteindelijke vleeskwaliteit
(Havermans, 1988; Van der Wal et al.,
1989). In een recent Frans onderzoek (Cas-
taing, 1991) bleek geen significant verschil
te bestaan in reflectiewaarde van vlees van
varkens met een levend gewicht van 105,
115en  125 kg.

5 2. Het technologisch rendement

Het technologisch rendement is buitenge-
woon belangrijk bij de bereiding van
gekookte ham. Onder het technologisch
rendement wordt verstaan het gewicht na
het koken (zonder afleg), als percentage
van het gewicht van de ham voor het peke-
len De eind-pH (pHu)  is de belangrijkste
factor voor het bepalen van het technolo-
gisch rendement (Eikelenboom, 1991). Een
pHu lager als 5,5 in het vaste deel van de
bovenbilspier (msemimembranosus)  geeft
een sterk verlaagd rendement evenals PSE

vlees. Een eind-pH van 5,85 of hoger geeft
het hoogste rendement (Cariou et al., 1988).
Uit de tabellen 12, 13 en 14 blijkt dat de pH
bij zwaardere varkens niet lager is dan bij
Nederlandse varkens (Van der Wal et al.,
1989) en volgens tabel 14 zelf iets hoger
wordt bij toenemend gewicht.
Voor de produktie van droge (rauwe) ham
geldt een eind-pH van 5,8 als bovengrens.
De zoutpenetratie, rijping en doorkleuring
zijn bij een lagere pH beter. De hamspieren
van zware varkens (I!I 130 kg karkasge-
wicht) lijken hiervoor zeer geschikt te zijn,
zoals uit tabel 14 blijkt.

5.3 De vetkwaliteit

De industrie vraagt om wit, stevig vet, zon-
der bijzondere luchtjes met een normaal
joodadditiegetal (dit is een aanwijzing voor
de onverzadigdheidsgraad van het vet).
Mortensen et al. (1983) vermelden een
maximum grenswaarde van 65 voor het
joodadditiegetal. De meest gevreesde afwij-
king voor de vleeswarenindustrie is
slap/zacht vet ten gevolge van te veel
onverzadigde en meervoudig onverzadigde
vetzuren. Dit vet is namelijk gevoeliger voor
oxidatie en bederf. De organoleptische ken-
merken van vleeswaren kunnen hierdoor
zodanig veranderen, dat deze niet meer
geschikt zijn voor consumptie. Bij het hoger
worden van de leeftijd en gewicht
(bij st: 140 kg levend gewicht) onstaat ter
hoogte van de lende/heup drielagigheid van
de onderhuidse vetlaag (Simons, 1988). De
bovenste vetlaag (le en 2e) bevat meer
onverzadigde vetzuren dan de binnenste
laag (3e). De grote taaiheid van de buiten-
ste vetlaag wordt vooral veroorzaakt door
een steviger bindweefsel, Dit zit niet in de

Tabel 16: De with the Hunterlab Colorimeter (Russo et al., 1985).

number of
carcasses

mean SD * range

L 205 45,21 4,81 34,05 - 62,03
Colour a ” 8,36 1,20 4,63 - 12,82

b LI 7,34 1,41 3,30 - 11,25

* Standaard afwijkingen zijn ook gegeven voor variabelen die geen normale verdelingen
hebben.

19



binnenste laag, waar zich een overvloed
aan verzadigde vetzuren bevind. Hoe dun-
ner de laag onderhuids vet des te hoger
neigt het percentage onverzadigde vetzu-
ren daarin te worden, waarbij de stevigheid
minder wordt. Bij toename van vetafzetting
neemt de verhouding verzadigde en onver-
zadigde vetzuren toe, waarbij de stevigheid
toeneemt (Geri et al. 1980). Tabel 17 geeft
de vetzuursamenstelling van zware varkens
weer. De kwaliteit van het vet neemt toe met
het slachtgewicht. Deze toename wordt
vooral veroorzaakt door toenemende vetaf-
zet, maar is ook sterk afhankelijk van ras en
voeding. Zo is uit een Italiaans onderzoek
gebleken dat de Nederlandse varkens
(Large White) door de langdurige selectie-
methoden een te laag vetgehalte hebben
gekregen. Hierdoor is het vlees minder
goed conserveerbaar. Borgen hebben iets
meer verzadigde vetzuren dan zeugen.

is de vetzuursamenstelling van het rugspek
onderzocht van Y(YN) borgen en zeugen.
De varkens hadden een levend gewicht van
105 kg. Het jood-additiegetal van rugspek-
monsters bedroeg gemiddeld 67 voor bor-
gen en 68 voor gelten.  Uit hetzelfde onder-
zoek bleek dat het jood-additiegetal sterk
afhankelijk is van de voersamenstelling (vet-
gehalte en vetzuursamenstelling): namelijk
62 en 70 bij voeders met vetgehaltes van
4%, respectievelijk 8,6% per kg ds.

In een onderzoek van Huiskes et al. (1989)

Tabel 17: Samenstelling van vetzuren en technologische kenmerken van vet van zware
varkens (155-160  kg. levend) gemeten op verschillende punten (Lo Fiego, 1987).

Table 17: Fatty acid composition and technological parameters of fat of heavy pigs
(155-  160 kg live weight) measured at different spots (Lo Fiego, 1987).

Ras Sexe Meetpunt
LW LWxL-nl borg zeug A B C D

c14:o
C16:O
C16:l
Cl 7:o
Cl-/:1
Cl 8:0
C18:l
Cl 8:2
Cl 8:3
c20:  1
c20:2
C18:O/C18/2
verzadigd
onverzadigd
verz/onverz
jood-additie

1,58 152
22,83 21,79

3,43 3,48
0,45 0,37
0,42 0,39

11,87 11,04
44,32 4546

1,30 1,28

36,73 34,73
63,02 64,98

0,59 0,54
66,97 69,27

155 1,54 1,58 1,51
22,51 22,12 22,85 22,63

3,38 3,53 2,89 3,48
0,41 0,41 0,40 0,45
0,39 0,43 0,44 0,38

11,86 11,05 11,60 11,75
44,75 45,Ol 42,82  43,96

14,52 12,88
0,73 0,92

1,26 1,32 - -
0,60 0,61
0,83 0,95

36,34 3j,12 36,43  36,35
63,42 64,57  63,25  63,41

0,58 0,55 0,58 0,58
67,24 68,99  66,53  68,83

1,53 1,57
22,50 21,263

3,55 3,91
0,41 0,39
0,38 0,42

11,75 10,73
46,41 46,35
10,50 11,96
0,90 1,04

0,55 0,64
1,15 0,92

36,18 33,96
63,58 65,74

0,57 0,52
68,12 68,94

L W=Large White, L-nl=Nederlands  Landvarken, A=dunste  rugspek,
B-dikste  rugspek,  C-dekvet  van ham, D=kinnebak.
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6 DISCUSSIE
DISCUSSION

61. Relatie tus
resultaten

gewichten en

Wanneer varkens zwaarder worden daalt
het percentage bot en afval van het karkas.
Hierdoor stijgt het aanhoudingspercentage.
Bij borgen is het aanhoudingspercentage
vrijwel bij elk gewicht iets hoger dan bij zeu-
gen (& O,l%).
Met de leeftijd neemt vooral het aandeel
rugspek toe. Pas op latere leeftijd (vanaf
120 dagen) stijgt het percentage intramus-
culair vetweefsel. Vooral dit vetweefsel
bepaald voor een belangrijk deel de smaak
van het vlees. Een gehalte van 2-3% is ide-
aal. Bij het gewicht waarop de varkens in
Nederland geslacht worden zijn de gehaltes
lager. Dit doet dus afbreuk aan de smaak.
Verder dient vermeldt te worden dat de in
Nederland gebruikte varkensrassen gene-
tisch minder aanleg hebben voor intramus-
culair vet.
Door het toenemen van het rugspek in dikte
met het zwaarder worden van de varkens
daalt het percentage mager vlees. Het
merendeel van varkenskarkassen met een
gewicht van 120-135 kg valt in de 0-klasse
(40-45%  mager vlees). De “Nederlandse”
varkens vallen meestal in de U-klasse (50-
55% mager vlees).
Het type lijkt boven de 90 kg karkasgewicht
af te nemen, hoewel hier nauwelijks onder-
zoek naar is verricht.
De pH van het vlees van zware en lichte
varkens verschilt nauwelijks. De eind-pH is
echter van zware varkens iets hoger (0,07
verschil bij karkasgewichten van 120 en 150
kg, Bosi et al., 1987). Waarschijnlijk hebben
spieren van zware varkens een iets lager
glycogeen gehalte, waardoor er minder ver-
zuring kan optreden.
Het drip-verlies van zware varkens lijkt
gelijkwaardig tot minder dan dat van lichte-
re varkens. Minder drip-verlies kan samen-
hangen met het hogere intramusculaire vet-
gehalte (Lawrie, 1985) van zwaardere die-
ren Een hogere eind-pH van zware varkens
be nvloedt ook het drip-verlies. Echter,
alleen Bosi et al. (1987) toont een wat hoge-
re pH voor zwaardere varkens.
De vleeskleur is vooral afhankelijk van de
snelheid van pH-daling. Deze is voor zware

en lichte varkens gelijk. Wel zijn er bij
Nederlandse varkens hogere lichtreflectie-
waarden gevonden dan bij de zware Itali-
aanse varkens. Dit wijst op wat donkerder
vlees voor zware varkens. Verschil in slacht-
omstandigheden kan echter ook een rol
spelen.
Over de vetkwaliteit kan gesteld worden dat
zwaardere varkens dikker spek hebben, dat
meer verzadigde vetzuren bevat en steviger
is. Ook de wat vettere borgen hebben iets
meer verzadigde vetzuren dan zeugjes. Dit
valt te verklaren uit het feit dat borgen een
hogere vetaanzet hebben en daardoor al
eerder beginnen met de aanzet van de bin-
nenste vetlaag. Deze vetlaag bevat veel
verzadigde vetzuren. Ook bij hoge eindge-
wichten hebben de borgen een betere ver-
houding verzadigde/onverzadigde vetzuren.
Het jood-additie getal geeft dit aan (bij bor-
gen 1 à 2 lager dan bij zeugen). De invloed
van de voersamenstelling op het jood-addi-
tie getal is groter dan die van gewicht en
sexe.

6 2l Produktiemogelijkheden van
zware varkens in Nederland

Na gesprekken met verschillende grossiers
in Nederland valt geen algemene gedachte
over de produktiemogelijkheden van zware
varkens in Nederland aan te geven. Dit
komt hoofdzakelijk doordat de meeste gros-
siers zich (nog) niet hierin verdiept hebben.
Sommige zien mogelijkheden in Nederland
voor een aflevergewicht van 120-125 kg.
Hiervan zouden dan merkvleesprodukten
gemaakt moeten worden met een zeer hoge
kwaliteit. Voor de varkenshouders zal hier
dan uiteraard een aangepast uitbetalings-
systeem voor opgezet moeten worden. Het
huidige systeem dwingt hen namelijk tot het
produceren van varkens tot een eindge-
wicht tussen de 75 en 95 kg, anders is de
prijs per kg lager.
Eén fokkerij-instelling had zich wel verdiept
in de produktie van vleesvarkens naar Itali-
aanse maatstaven (aflevergewicht van 160
kg). Dit kwam vooral doordat zij veel biggen
naar Italië exporteren. Die biggen worden
daar afgemest  tot 160 kg voor de produktie
van de exclusieve D.0.Chammen. Hun
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visie wordt hierna weergegeven. De produk-
tie van de hoogwaardige D.O.C. hammen
(in de volksmond ook wel “Parma”-ham
genoemd) is zeer specialistisch werk. Er is
een Italiaanse wet, die aangeeft dat deze
hammen alleen in een bepaald gebied van
Italië geproduceerd mogen worden. Als die
wet er niet zou zijn, dan zouden ze alleen
maar in Nederland geproduceerd kunnen
worden onder toezicht van Italiaanse spe-
cialisten. De produktie is vanaf het fokmate-
riaal via de big tot aan de eindbewerking
van de ham geregeld. Het zou voor Neder-
land te omslachtig zijn hier een hele indus-
trie op in te stellen. En al zouden we een
“Parma”-ham kunnen produceren, dan nog
zitten we met de emotionele kwaliteitsbeoor-
deling van de consument van “Parma”-ham-
men: een “Parma”-ham moet uit Italië
komen, zoals wijn uit Frankrijk. Nederland
kan zich beter toeleggen op de produktie
van een andere, nieuwe ham. Men moet
een nieuw merkvlees op de markt brengen.
Ook kan men dan de varkens wat lichter
afmesten, bijvoorbeeld 125-130  kg levend
gewicht. Het vlees van deze varkens zou

zich dan moeten onderscheiden van lichte-
re varkens door de rijpere smaak. Ook kan
men in Nederland eventueel varkens tot 160
kg afmesten  en dan bijvoorbeeld het vlees
naar Italië exporteren, waar het dan bewerkt
kan worden. De overtuiging bestaat, dat als
Nederland goed vlees levert de “Parma”-
ham producenten de wettelijke eisen
omtrent de plaats van produktie wat naast
zich neer zullen leggen. Het nadeel van
vers vlees naar een ander land exporteren,
waar het dan bewerkt wordt, is het verlies
van het hoge aandeel toegevoegde waarde.
Naast de waarschijnlijk goede vermarktings-
mogelijkheden voor speciale hammen moet
bedacht worden, dat ook de overige deel-
stukken van zware karkassen tot waarde
gebracht moeten worden.
Voor een eerste indruk van de haalbaarheid
van de produktie van zwaardere vleesvar-
kens zal nagegaan moeten worden, wat de
produktiekosten hiervan zijn onder Neder-
landse omstandigheden. De markt voor de
“dure” hammen lijkt beperkt (Verduyn et al.,
1988). Het is dan ook belangrijk om na te
gaan hoeveel ruimte er is.
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7 CONCLUSIES
CONCLUSIONS

lichtreflectiewaarden).
De kwaliteit van vet wordt beter naarma-
te de dieren ouder en zwaarder worden.
Bij een levend gewicht van 7t: 140 kg
stijgt de verhouding verzadigde/onverza-
digde vetzuren wat de stevigheid van
het vet ten goed komt.
Zowel PSE als DFD-vlees komt bij zware
varkens niet meer of minder voor dan bij
lichte varkens.
Nader onderzoek naar de afzetmogelijk-
heden en de produktiekosten onder
Nederlandse omstandigheden zal meer
zicht moeten geven op de haalbaarheid
van de produktie van zware vleesvar-
kens.

De produktiemogelijkheden in Nederland
van varkens met een hoog afleverge-
wicht zijn gelegen in het produceren van
vlees voor de Italiaanse verwerkingsin-
dustrie of tot het zelf ontwikkelen van
merkvlees hiervan.
Bij het produceren van vlees voor Italië
zal men volgens de Italiaanse wensen
omtrent de produktie en het eindprodukt
te werk moeten gaan. Het zal niet om
grote groepen varkensmesters gaan die
tot de produktie van deze varkens over-
gaan. Niet alle in Nederland gebruikte
varkensrassen zijn hiervoor geschikt.
Het aanhoudingspercentage van het var-
ken stijgt naarmate het dier zwaarder
wordt. Bij borgen is de stijging groter
dan bij zeugen. Echter bij de in Neder-
land gangbare gewichtsklasse is het
aanhoudingspercentage bij borgen lager
dan bij zeugen.
Onafhankelijk van sexe neemt het per-
centage bot, spier, huid en afval van het
karkas af bij een toenemend lichaams-
gewicht. Het aandeel vet neemt toe, bij
borgen meer dan bij zeugen.
Van rt 90 kg tot 130 kg karkasgewicht
neemt vooral het onderhuidse vet en het
intramusculaire vet in absolute waarde
toe. Het intramusculaire vetgehalte
bereikt bij een karkasgewicht van 130 kg
(afhankelijk van ras) vaak de waarde 2-
3%, wat voor de eetkwaliteit als ideaal
wordt beschouwd. Dit is bij de huidige
Nederlandse varkens niet het geval
(+ l-1,5%).  Het percentage mager vlees
daalt met 5-10%.
De Italiaanse 130 kg-karkassen vallen
vooral in de 0-klasse van de SEUROP-
classificatie.
De pH 45 minuten vertoont met het
zwaarder worden van de karkassen niet
of nauwelijks verandering. De eind-pH
stijgt licht.
Het water houdend vermogen van het
vlees stijgt licht met het zwaarder wor-
den van de karkassen,
De kleur van het vlees verandert niet dui-
delijk bij het zwaarder worden van de
karkassen, hoewel er een tendens is
naar iets donkerder vlees (op basis van
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varkens”

Proefverslag P 1.42
“Opfok van gespeende biggen”

Proefverslag P 1.43
“Klimaatsnormen voor varkens”

Proefverslag P 1.44
“Kwaliteitsverschillen bij biggen in relatie tot
mesterij- en slachtresultaten”

Proefverslag P 1.45
“Brijvoedering gespeende biggen”

Proefverslag P 1.46
“Ruwe celstofrijke voeders voor dragende
zeugen”

Proefverslag P 1.47
“Toepassing van biobedden in de varkens-
houderij”

Proefverslag P 1.48
“Toevoeging van Calprona-P aan biggen-
voeders”
Proefverslag P 1.49
“Ontsloten gerst en Borcilac in biggenvoe-
ders”

Proefverslag P 1.50
“De invloed van het aantal zaadcellen per
inseminatie op de reproduktie-resultaten bij
varkens”

Proefverslag P 1.51
“Mestscheiden onder de roosters”

Proefverslag P 1.52
“Invloed van granen in het voer op de pro-
duktiviteit van zeugen”

Proefverslag P 1.53
ine- en eiwitgehalte
riefasenvoedering”

in vleesvarkensvoer
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Proefverslag P 1.54
“Praktijkonderzoek naar groepshuisvesting
van drachtige zeugen anno 1990”

Proefverslag P 1.55
“Buitenopslag van varkensmest”

Proefverslag P 1.56
“Vergelijking brijbak/droogvoerbak bij
gespeende biggen”

Proefverslag P 1.57
“Hokvorm  en hokuitvoering voor groeiende
varkens; een synthese”

Proefverslag P 1.58
“Praktijkervaringen met de K2-stal”

Proefverslag P 1.59
“De invloed van een zoogperiode van 35
en 4,5 weken op vermeerdering, opfok en
mester ij van varkens”

Proefverslag P 1.60
“Bedrijfscontröle ten aanzien van het voor-
komen van de ziekte van Aujeszky”

Proefverslag P 1.61
“Voerlig  boxsysteem, aanbind boxsysteem
en groepshuisvestingssysteem vergeleken”

Proefverslag P 1.62
“Mestscheiden door bezinken”

Proefverslag P 1.63
“Huisvestingstrajecten voor biggen en
vleesvarkens”

Proefverslag P 1.64
“De invloed van beperking van de drinktijd
op het waterverbruik en technische resulta-
ten bij mestvarkens”

Proefverslag P 1.65
“Porcine parvovirus”

Proefverslag P 1.66
“Informatiemodel Technisch Model Varkens-
voeding”

Proefverslag P 1.67
“Het effect van het lysine/eiwit  gehalte in het
voer voor lacterende  zeugen op de presta-
ties van de zeugen en hun biggen”

“Meten van klimaat in varkensstallen”

Proefverslag P 1.69
“De koude vergisting van varkensmest”

Proefverslag P 1.70
“Een vergelijking van methoden om het stof-
gehalte van de lucht in de varkensstallen te
vergelijken”

Proefverslag P 1.71
“Onbeperkte voedering van vleesvarkens
via een brijbak of via een droogvoerbak met
drinkbakjes”

Proefverslag P 1.72
“Invloed van voeding tijdens de opfok  op
mesterij-resultaten en slachtkwaliteit”

Proefverslag P 1.73
“Metalen driekantroosters in vleesvarkens-
hokken met bolle vloeruitvoering”

Proefverslag P 1.74
“Zeven interviews: Investeringsbeslissingen
door varkenshouders”

Proefverslag P 1.75
“Het effect van twee-fasen-voedering op de
technische resultaten van zeugen in verge-
lijking met één-fase-voedering”

Exemplaren van proefverslagen kunnen
worden verkregen door f 15,- per verslag
over te maken op postgirorekeningnummer
51.73.462 ten name van het Proefstation
voor de Varkenshouderij, Lunerkampweg 7,
5245 NB ROSMALEN, onder vermelding
van het gewenste verslagnummer.
U kunt zich ook abonneren op het periodiek
PRAKTIJKONDERZOEK VARKENSHOUDE-
RIJ. U ontvangt dan 6 keer per jaar een
periodiek met daarin de resultaten van het
onderzoek. U heeft dan de mogelijkheid om
onderzoeksverslagen gratis te bestellen.
Bovendien ontvangt u de jaarverslagen van
de regionale proefbedrijven en het Proefsta-
tion gratis. U kunt zich hierop abonneren
door f 45,- over te maken op postgiroreke-
ningnummer 51.73.462 ten name van het
Proefstation voor de Varkenshouderij,
Lunerkampweg 7,5245 NB ROSMALEN,
onder vermelding van POV, Nieuw abonne-
ment.

Proefverslag P 1.68
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