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Anhang



A Anhang
DFD Dark, Firm, Dry
Du Duroc
E Deutsches Edelschwein
FOM Fat-O-Meater
h Stunde
Ha Hampshire
HKL Handelsklasse
IMF Intramuskulärer Fettgehalt
kg Kilogramm
KI 95 95 %-Konfidenzintervall
L Deutsche Landrasse
Lf Elektrische Leitfähigkeit
Lf1 Leitfähigkeit 45 min p.m.
lgW Locker gebundenes Wasser
M. long. dorsi Musculus longissimus dorsi
M. semimem. Musculus semimembranosus
max Maximalwert
MF Muskelfleischanteil
MHS Malignes Hyperthermie Syndrom
min Minimalwert
min Minute
n Anzahl
NN Reinerbig (homozygot) streßstabil
NP Mischerbig (heterozygot) streßempfindlich
p.m. post mortem
PFN Pale, Firm, Non-exudative
pH pondus Hydrogenii
pH1 pH-Wert 45 min p.m.
pH2 pH-Wert 24 h p.m.
Pi Pietrain
PP Reinerbig (homozygot) streßempfindlich
PSE Pale, Soft, Exudative
PUFA Poly, Unsaturated, Fat-Acid
QMS Qualitätsmanagementsystem
r Korrelationskoeffizient
RFN Reddish-Pink, Firm, Non-exudative
RN Rendement Napole
RSD Rückenspeckdicke
RSE Reddish-Pink, Soft, Exudative
s Standardabweichung
S Deutsches Sattelschwein
SWG Schlachtkörperwarmmasse
WBV Wasserbindungsvermögen
x Mittelwert
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