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 Expandierung: Einfluss auf chemische und physikalische Beschaffenheit des Futtermittels Mais durch Kombination von hydrothermischen
(Temperatur, Feuchte, Verweilzeit) und mechanischen Prozessen (Druck, Scherkrafte)

» Erhohung der umsetzbaren Energie durch gesteigerten Starkeaufschluss, erhohter Fettverdaulichkeit und Eliminierung antinutritiver Faktoren
» \Veranderung des Protein:Energie-Verhaltnisses = Nachjustierung von essentiellen Aminosauren, um das Idealprotein aufrecht zu erhalten
» Potenzielle Nahrstoffverschiebungim tierischen Produkt
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“ Es wurde angenommen, dass sich durch die begunstigte Starkeverdaulichkeit und dem damit potenziell hOheren Energiegehalt der Ration gesattigte
und einfach ungesattigte Fettsauren aus endogener Synthese starker anreichern, was durch Aminosaurenerganzung vermieden werden kann

ZIEL

Bestimmung des Einflusses einer druckhydrothermischen Behandlung der Monokomponente Mais auf die qualitative
Fleischbeschaffenheit des Brustmuskels von Broilern
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» 384 Eintagskiiken (Ross 308) in vier Versuchsgruppen 0 JAUR

» Haltung in 24 Boxen zu je 16 Tieren (6 Wiederholungen) 20 - o MAKU Verschlechterung

- Schlachtung nach 35 Masttagen (Lebendgewicht von 2416+32 g) 3 = MALA von Kauaufwand
20 - i ! % MALY (Abb. 2) und
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AS-Zulage normal normal normal erhéhtd) Abb. 2: Texturprofilanalyse der Brustfleischproben
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1) Kurzzeitkonditioniert (1 min im Mischer) bei einer Mischfeuchte von 17,8%
2) Langzeitkonditioniert (18 min im Mischer) bei einer Mischfeuchte von 19,4%
3) Unter Aufrechterhaltung des Idealproteins 10%
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Wasserhaltekapazitat, Kochverlust, Texturprofilanalyse (Harte,
Kohasion, Elastizitat, Federung und Kauaufwand) I
 Rohnahrstoffanalysen: Nach den Standardmethoden der VDLUFA ABTS bPPH
« Fettsauremuster: One-Step Methylation-Methode (1) 0 Abb. 3: Gesamte antioxidative Kapazitat
« (Gesamte antioxidative Kapazitat: DPPH- (2) und ABTS-Methode (3)
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Messungen in 48 Brustfleischproben reprasentativer Tiere die mit der DPPH-Methode s
* Physikalische Messungen: pH-Wert, Farbe (L*, a*, b*), bestimmt wurde (Abb. 3) 10 -
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Die Maisexpandierung fuhrte zu physikalischen und chemischen 10 1 MALA (Abb. 4) wund —
Veranderungen im Brustfleisch der behandelten Gruppen MAKU, MALA . Erhohung der n3-Fett- —
und MALY 0<0,10 sauren. z
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50 - Abb. 4: Fettsduremuster im Brustfleisch aufsummiert zu SFA (Gesattigte Fettsauren), MUFA g
MABU (Einfach ungesattigte FS), PUFA (Mehrfach ungesattigte FS), n6- und n3-Fettsauren _"'=_
0 " MAKU « \errin d
AL A gerung des
o » Numerischer Schlussfolgerung
. Anstieg von Rohfett
10 o * Es bleibt abzuwagen ob potenzielle Vorteile durch verbesserte
0 - Za Nahrstoffverfiigbarkeit und den hoheren n3-Fettsduregehalt im
Helligkeit L” Rotton a* Gelbton b” Brustmuskel die Nachteile von vermindertem Gelbton b* und
Abbildung 1: Helligkeit und Farbton des Brustmuskels antioxidativer Kapazitat sowie erhohtem Kauaufwand kompensieren.
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