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Einflusse von Produktionstechnik, Kategorie und Rasse auf die Rindfleischqualitat

Dr. J. Kégel (Grub)

Den sensorischen Eigenschaften des Fleisches wie Zart-
heit, Saftigkeit und Aroma wird bei uns seit 10 - 15
Jahren gréBere Beachtung geschenkt. Hauptgrinde hierfur
sind das drangende Absatzproblem von Rindfleisch, die
EinfGhrung von Markenprogrammen sowie eine zuneh-
mend qualitatsbewuBtere und gegentber dem Angebot von
Fleisch besonders sensibel reagierende Verbraucherschaft.
Dies gab vor allem in Bayern, dem Bundesland mit der in-
tensivsten Rindfleischproduktion, in den 80er Jahren
den AnstoB3 zu mehreren Mastversuchen mit Kreuzungs-
und Reinzuchttieren. Hierbei wurden in Zusammenarbeit
mit staatlichen Versuchsbetrieben, der Bundesanstalt fUr
Fleischforschung (BAFF) in Kulmbach und der Bayerischen
Landesanstalt flr Tierzucht (BLT) in Grub (bei Minchen) die
Moglichkeiten zur Erzeugung marktgerechter Schlachtkor-
per mit qualitativ hochwertigem Fleisch untersucht. Anhand
von Ergebnissen aus diesen Versuchen wird nachfolgend
berichtet, wie sich mit produktionstechnischen MaBnahmen
und durch die Wahl von Tierkategorie und Rasse die
Fleischqualitat verbessern 1aBt. Einflhrend werden allgemei-
ne Aspekte der Fleischqualitat behandelt.

DFD-Problem weitgehend gelést

In den Qualitdtsuntersuchungen von Rindfleisch der 60er
und 70er Jahre befaBte man sich vor allem mit Qualitats-
abweichungen, die beim Schwein durch die Selektion mus-
kuldser und fettarmer Schlachtkérper AnlaB zur Besorgnis
gaben. Bei unseren Rindern ist jedoch nicht das helle
Fleisch mit geringem Safthaltevermégen ein Problem, son-
dern das sogenannte DFD-Fleisch (dark, firm, dry). Diese
Qualitatsabweichung tritt in erster Linie bei Bullen auf und
ist beim frischen Fleisch gekennzeichnet durch dunkle Far-
be sowie relativ feste, trockene und klebrige Anschnittsf-
lachen.

Untersuchungen an Nachkommengruppen von Besa-
mungsbullen brachten zutage, daB DFD-Fleisch nur gering
erblich, also vorwiegend durch Umwelteinflisse bedingt ist.
HierfUr sind Erregungszustande - oder allgemeiner - psychi-
sche Belastungen der Tiere verantwortlich zu machen, die
bei unsachgeméaBem Antransport der Tiere zum Schlachthof
oder dort beim Zusammenpferchen einander fremder Tiere
in sogenannten Wartebuchten auftreten. Das Gerangel und
das gegenseitige Aufspringen provozieren den Verbrauch
an Glykogen, das dann nach dem Schlachten in zu geringer
Menge flr eine ausreichende Milchsdurebildung im Fleisch
zur Verfigung steht. Die Folge ist ein zu hoher pH-Wert, eine
verminderte Haltbarkeit sowie ein beeintrachtigtes Aroma.

Im gemeinsamen BemUhen von Forschung, Schlachtbetrie-
ben und Viehtransport-Unternehmen gelang es jedoch, das
DFD-Problem in den Giriff zu bekommen. Wéahrend friher
ein Anteil von 5 - 10 % des Bullenfleisches in Richtung DFD
tendierte, sind es heute noch etwa 2 %.

Erkldrung des Begriffes Fleischqualitat

Der Verbraucher winscht schmackhaftes Fleisch bzw.
Fleisch mit guter EBqualitat. Diese Bedingung ist erflllt,
wenn das Fleisch zart, saftig und aromatisch ist. Fleisch mit

diesen Eigenschaften ist auch zur Verarbeitung bestens ge-
eignet.

Die Schmackhaftigkeit wird allgemein mit der Menge an Fett
verbunden, das innerhalb des Muskels (intramuskulér) ein-
gelagert ist. Als Trager von Geschmacksstoffen macht Fett
das Fleisch aromatischer und auch saftiger. Bei hoheren
Fettgehalten ist auch ein zartheitsférdernder Effekt zu beo-
bachten, denn das Fett wird in den Bindegewebestrangen
und -lamellen gespeichert, was eine Auflockerung des Bin-
degewebes bewirkt.

Die Bedeutung des intramuskuléren Fettgehalts ist zwar
nach wie vor unbestritten, friher sind jedoch seine Wir-
kungen auf die Schmackhaftigkeit des Fleisches vielfach
Uberschétzt worden. Erst als sich in den letzten zwei Jahr-
zehnten in mehreren Rassenvergleichen zeigte, daB das
Muskelfleisch von intensiven, sehr mageren Fleischrassen,
mit Fettgehalten von 1 - 1,5 %, im Aroma kaum schlechter
bewertet wird als das Fleisch von anderen Rassen mit dop-
pelt so hohen Fettgehalten, wird dem intramuskuléren Fett
etwas weniger Bedeutung beigemessen.

Im Ubrigen ist fettfreies Muskelgewebe keineswegs ge-
schmacklos, denn neben den Triglyzeriden (Atherextrakt)
beeinflussen auch andere fettdhnliche Stoffe (Lipoide) die
Schmackhaftigkeit des Fleisches. Es Uberrascht deshalb
nicht, wenn die Beziehung zwischen dem intramuskuléren
Fettgehalt des Muskels und den Aromapunkten nur lose ist.
Diese Beziehung wird im Korrelationskoeffizienten (r) zum
Ausdruck gebracht, der bei einer positiven Abhangigkeit
zwischen 0,0 und 1,0 liegen kann.

Bei einem Versuch mit bayerischen Zweinutzungsrassen
korrelierten diese Merkmale mit r = 0,37, was besagt, daB
nur 14 % (r?) der gesamten Variation der Aromapunkte
durch den Fettgehalt erkléart werden (Abb. 1). Bei Kreuzung-
stieren aus Intensivfleischrassen mit Braunvieh-Kihen ergab
sich sogar eine noch geringere Beziehung (r = 0,18).

Abbildung 1: Aromapunkte auf intramuskuléren Fett-
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Wenn jedoch die Verbraucher mit der Qualitat des Rindflei-
sches hadern, dann liegt dies weniger am Aroma, denn da
kann mit Butter und GewUrzen nachgeholfen werden, son-
dern in erster Linie an einer mangelnden Zartheit, die in der
Regel mit geringerer Saftigkeit und vermindertem Aroma ein-
hergeht. Die Zartheit hangt vom Gehalt an Bindegewebe
sowie von dessen Struktur und Beschaffenheit ab.

Dies verdeutlicht Abbildung 2, in der zwei Muskelanschnit-
te quer zum Verlauf der Muskelfasern aufgezeigt sind. Das
zarteste Teilstlick, das Filet (oben), weist ein feinstrukturieres
Bindegewebenetz auf, wahrend der andere Muskel (unten)
mit kompakten, dicken Bindegewebestrangen durchzogen
ist. Bei diesem sind auch die Muskelfaserbiindel und die
einzelnen Muskelfasern (Muskelzellen) mit starkeren Binde-
gewebelamellen umgeben. Um dieses Fleisch verzehren zu
kénnen, muB es zuvor zum AufschluB3 des Bindegewebes
gekocht werden.

Abbildung 2: Bindegewebe eines Muskels zum Kurz-
braten (Filet, oben) im Vergleich zum
Bindegewebe von Kochfleisch (unten)

Das Bindegewebe besteht fast ausschlieBlich aus dem Fa-
ser- oder GerUstprotein Kollagen. Ein Molekdl dieses Kol-
lagens weist drei Proteinfaden auf, die umeinandergewun-
den sind. Mit zunehmendem Alter bilden sich Querbricken
zwischen den Proteinfaden innerhalb und zwischen den
Molekulen aus, wodurch das Fleisch fester wird. Da diese
innere Vernetzung bei Bullen stérker voranschreitet als bei
Ochsen und weiblichen Tieren, ist besonders bei Bullen auf
ein niedriges Schlachtalter zu achten.

Erfassung der Fleischqualitat

Die Qualitatseigenschaften des Fleisches kdnnen durch Ver-
kosten von gegrillten oder gekochten Fleischproben bewer-
tet werden, wobei die Prifgruppe aus mindestens flnf Per-
sonen bestehen sollte. Hierbei werden fur Zartheit, Struktur,
Saftigkeit und Aroma die Punkte 1 - 6 vergeben (6 = sehr
gut).

Die Fleischqualitat 1aBt sich aber auch mit chemischen
oder physikalischen Verfahren ermitteln. So werden z.
B. an der BLT Grub bei den Schlachtkérpern aus
der Nachkommenprifstation routinemaBig am langen
Ruckenmuskel folgende Merkmale erfaf3t:

e pH-Werte 1, 24 und 48 Stunden nach der Schlachtung

e MINOLTA-Reflexionswerte fur Farbhelligkeit, Rotton und
Gelbton.

e Marmorierung und Konsistenz (Punkte 1 - 6)

e intramuskularer Fettgehalt (intra = innerhalb) mittels NIR-
MeBtechnik

e Lagerverlust und Girillverlust des Fleisches durch Ge-
wichtsfeststellungen jeweils vor und nach dem Reifen (12
Tage) bzw. Grillen der Fleischproben

e Scherkraft als objektiver MaBstab flir die Fleischzartheit.
Hierzu werden aus dem gereiften und gegrillten Muskel-
fleisch Kkleine Zylinder ausgestanzt und mit einem stump-
fen Scherblatt in 8- bis 10-facher Wiederholung durch-
trennt. Die Scherkraft entspricht der bendtigten Maximal-
kraft.

e neben diesen Untersuchungen nimmt die BAFF Kulm-
bach u. a. auch sensorische Tests und histologische Un-
tersuchungen vor.

Fleischqualitat in den Handelsklassen unberiicksichtigt

Wie bei anderen Nahrungsmitteln, ist auch bei Rindfleisch
eine Bewertung in Handelsklassen vorgeschrieben. Hierbei
erfolgt allerdings nur eine Bewertung nach Mengenkriterien.
Mit der Einstufung in Fettgewebsklassen (1 - 5) wird anhand
der Fettabdeckung des Schlachtkérpers und der Fettaufla-
ge in der Brusthohle, vor allem zwischen den Rippen, das
Muskel-: Fettgewebe-Verhaltnis beurteilt.

Die Einstufung in EUROP-Klassen dient zur Erfassung des
eBbaren Anteils des Schlachtkérpers (Muskel- und Fettge-
webe) sowie des Volumens der Teilstlicke, wovon deren
Verwertung bzw. Zuschneidbarkeit abhangt. Eine direkte
Bewertung nach der fir den Verbraucher bedeutsamen
EBqualitat erfolgt nicht. Es mag befremden, daB beim Rin-
derbraten die beigelegten Kartoffeln und GemUsearten zum
Schutz des Verbrauchers nach ihrer EBqualitat bewertet
werden, wahrend diese beim Fleisch, dem Herzstick der
Speise, bei der Handelsklassen-Einstufung keine Beachtung
findet.

Aus GrUnden der Obijektivitat ist jedoch zu erwdhnen, daB
neben der Einstufung in Handelsklassen die Schlachtkorper
auch Kategorien zugeordnet werden, wodurch die Fleisch-
qualitat, wenn auch nur grob, bericksichtigt wird. So wird
den Einflissen von Geschlecht, Kastration und Alter durch
die Unterscheidung von Jungbullen (maximales Alter 2 Jah-
re), Bullen, Jungrindern (bis 150 kg Schlachtkdrpergewicht),
Farsen (noch nicht gekalbt), Kihen und Ochsen Rechnung
getragen. Auch die Schlachtkdrperbeschau, die strengen
Auflagen im Futter- und Arzneimittelrecht sowie die aufwen-
digen Ruckstandskontrollen dienen der Fleischqualitatssi-
cherung und dem Schutz des Verbrauchers.
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Hoéhere Fettgehalte ohne stiarkere Gesamtverfettung?

Die positive Wirkung des intramuskularen Fettgehaltes auf
die EBqualitat ist unbestritten. Nachteilig ist jedoch, daB eine
Erhdhung dieses Fettgehaltes immer mit einer starkeren Ver-
fettung des gesamten Schlachtkdrpers verbunden ist. Fur
die genetische Veranderung des Verhaltnisses “intramusku-
larer Fettgehalt zu Ubriger Verfettung” durfte kein groBerer
Spielraum bestehen. Durch die Wahl der Rasse ist jeden-
falls wenig zu erreichen, denn die bisherigen Beobachtun-
gen lassen den SchiluB zu, daB die Rassen sich in diesem
Verhaltnis praktisch nicht oder nur unbedeutend unterschei-
den. Auch einer Selektion innerhalb einer Rasse durfte we-
nig Erfolg beschieden sein.

Somit richtet sich beim Bestreben um mehr Fett im Mus-
kelfleisch das Hauptaugenmerk auf produktionstechnische
MaBnahmen. Einen Ansatz hierfur gibt die Erkenntnis, daf3
wéhrend des Wachstums die Verfettung nicht in allen Be-
reichen des Kdrpers gleich stark voranschreitet, sondern in
zeitlichen Verschiebungen. Wie sich z. B. an der Entwick-
lung von Nieren- und Beckenfett belegen 18Bt, lagert sich
zun&chst das Fett verstarkt in Brust- und Bauchhdhle ein.
Es folgt eine forcierte Fettanreicherung intermuskulér, also
zwischen den einzelnen Muskeln. AnschlieBend wird die
subkutane Fettabdeckung (unter der Haut) stéarker aktiviert.
Erst zum SchiuB, gegen Mastende, wird vermehrt Fett in-
tramuskulér eingelagert, wobei unsere Befunde dafir spre-
chen, daB diese Verfettung nicht nur vom physiologischen
Alter, sondern auch vom kalendarischen Alter abhangt. Bei
sehr intensiver Mast und damit niedrigem Schlachtalter ist
es im allgemeinen schwieriger, hdhere intramuskulare Fett-
gehalte zu erzielen.

Hohere Fettgehalte durch starkere Ausmast?

Aufgrund der Tatsache, daB Fett sich erst gegen Mastende
verstarkt in die Muskeln einlagert, bietet sich eine langere
oder intensivere Ausmast als ein Mittel zur Erhéhung des
Fettgehaltes an. Wie stark sich eine solche MaBnahme auf
den intramuskuléren Fettgehalt und auf die sensorischen Ei-
genschaften des Fleisches auswirkt, zeigen die Ergebnisse
eines Bullenmastversuch mit finf genetischen Gruppen und
187 Tieren. Die Tiere wurden alle gleich gefuttert, mit Mais-
silage und Kraftfutter, jedoch nach Vatern in die Endalters-
stufen 470 und 520 Tage aufgeteilt (Tab. 1).

Tabelle 1: EinfluB einer unterschiedlich langen
Ausmast auf die Fleischqualitdt von
Mastbullen (n=187)
Merkmale 1 Altersstufen, Tg.  Differ. 2
470 3 520 520 - 470
Endgewicht kg 583 633 +50™*
Fettgewebsklasse  (1-5) 2,88 3,03 +0,15
Intram.Fettgehalt % 2,24 2,63 +0,39**
Aroma Pkt. 3.89 3,81 -0,08
Saftigkeit Pkt. 417 4,11 -0,06
Zartheit Pkt. 417 4,10 -0,07
L6sl. Kollagen % 19.1 16,8 - 2,3
Farbhelligkeit L 355 34,2 - 1,3

1) Sensorische Wertepunkte 1 - 6 (6=sehr gut)
2% Pl %
3) Aufteilung nach Véter
Augustini u. a. (1992), BAFF Kulmbach / BLT Grub

Tatséchlich gelang es, den Fettgehalt durch eine 50 Tage
langere Ausmast um 0,39 Prozentpunkte oder relativ.um
17,5 % zu erhdhen. Erstaunlich ist jedoch die Auswirkung
auf die EBqualitat: Das Fleisch wurde trotz des hdheren
Fettgehaltes im Vergleich zu den friher geschlachteten Tie-
ren im Aroma sowie in Saftigkeit und Zartheit geringfligig
schlechter bewertet. Die stérkere Ausmast der Bullen hat-
te also geringe EinbuBen in der Schmackhaftigkeit des Flei-
sches zur Folge. Als Ursache hierfir kommt das hohere
Schlachtalter in Betracht, wodurch offenbar der positive Ef-
fekt des hoéheren Fettgehaltes mehr als nur ausgeglichen
wurde. Auch die verminderte Kollagenldslichkeit erklart
nicht nur den Ruckgang in der Zartheit, sondern auch die
EinbuBen in Saftigkeit und Aroma.

Aufgrund der relativ engen Beziehungen zwischen den
Merkmalen wird festeres Fleisch im allgemeinen auch als
weniger aromatisch und als trockener bewertet. Aus Abbil-
dung 3 ist z. B. zu entnehmen, daBB das Aroma starker mit
der Zartheit (r=0,73) als mit dem intramuskularen Fettgehalt
(r=0,37) korreliert.

Abbildung 3: Korrelation zwischen Merkmalen der
Fleischqualitat bei bayer. Rassen (n=97)
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Verbesserte Fleischqualitit durch héhere Mastintensitét

Eine stérkere Ausmast kann sich nur ohne gleichzeitige Er-
héhung des Schlachtalters glnstig auf die EBqualitat aus-
wirken. Dies ist allein durch eine insgesamt hdhere Mas-
tintensitat zu erreichen. Dies bestatigte sich auch bei der
Farsenmast mit 105 Tieren, die nach Véatern auf zwei unter-
schiedliche Mastverfahren aufgeteilt wurden (Tab. 2).

Bei der durchgehenden Stallmast wurden die Tiere relativ
intensiv mit Grascobs und etwas Kraftfutter bis zum Endalter
von 15 Monaten geméastet. Beim anderen Verfahren waren
die Tiere in zwei Perioden auf der Weide und wurden auch
im Stall etwas verhaltener gefiittert. Die Schlachtung dieser
Weidemasttiere erfolgte 8 Monate spater, im Alter von 23
Monaten. Gemessen am Nierentalganteil und am intramus-
kuldren Fettgehalt waren sie gegentiber den Stallmasttieren
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Tabelle 2: EinfluB unterschiedlicher Mastverfahren
auf die Fleischqualitdt von Mastfdrsen
(n=105)
Merkmale " Stallmast Weidem. Differ.?
(n=55) 3 (n=50) Wei.-Stall
Endgewicht kg 450 530 +80**
Mastendalter Tg. 14,9 22,8 +7,9**
Tagl. Zunah. s.Geb. g 915 713 -202**
Nierentalg/S.Gew. % 4,9 4,0 -0,9**
Intram.Fettgehalt % 3.06 2,82 -0,24*
Aroma Pkt. 3.57 2,93 -0,64*
Saftigkeit Pkt. 4,03 4,03 0,00
Zartheit Pkt. 4,33 4,05 -0,28
L6sl. Kollagen % 16.8 10,2 -6,6"*
Scherkraft kg 3.89 4,37 +0,48
Farbhelligkeit L 36.2 31,3 -4,9**
") Sensorische Wertepunkt 1 - 6 (6=sehr gut)
2P <1 %

3) Aufteilung nach Véter
Augustini u. a. (1992), BAFF Kulmbach / BLT Grub

etwas geringer verfettet, was bei der Wertung der Ergebnis-
se zu berUcksichtigen ist. Das Aroma der Weidemasttiere
wurde erheblich, um 0,64 Prozentpunkte, das sind relativ 18
%, schlechter beurteilt, obgleich ein um 0,24 Prozentpunkte
oder um relativ 8 % geringerer Fettgehalt im allgemeinen das
Aroma nur gering beeintrachtigt.

Auch die Scherkraft ist bei den Weidemasttieren deutlich hé-
her, wahrend die Verluste in der subjektiven Zartheit weniger
gravierend ausfielen. Die Saftigkeit wurde bei den zwei End-
altersgruppen gleich bewertet. Diese Eigenschaft hat sich
jedoch auch bei den anderen Versuchen als weniger alters-
abhangig erwiesen. Damit ist auch bei diesem Versuch ein
starker EinfluB des Schlachtalters festzustellen. Eine inten-
sive Mast mag zwar bei Farsen weniger dringlich als bei
Bullen sein, dennoch besteht auch bei der Farsenmast eine
engere Abhangigkeit zwischen Schlachtalter und Fleisch-
qualitat.

Farsenfleisch im Vergleich zu Bullenfleisch

Da die beiden aufgezeigten Mastversuche mit Bullen und
Farsen gleichzeitig gelaufen sind, bietet sich auch ein Ver-
gleich zwischen diesen beiden Kategorien an (Tab. 3). Zu
bericksichtigen ist allerdings, daB die Farsen bei Mastende
um 2,6 Monate &alter waren.

Obgleich bei den Farsen der intramuskulére Fettgehalt ge-
schlechtsspezifisch um 0,50 Prozentpunkte héher lag, wur-
de deren Fleisch deutlich als weniger aromatisch emp-
funden. Einschrankend hierzu ist jedoch anzumerken, daf
die beiden Geschlechter unterschiedlich gefittert wurden.
Wéhrend die Bullen Maissilage und Kraftfutter erhielten, be-
stand die Futterration der Farsen fast ausschlieBlich aus
Grasprodukten. Die Farsenmast kommt in Bayern auch eher
fur Ubergangsstandorte infrage, auf denen keine energierei-
che Maissilagen gewonnen werden kénnen. Wie unten noch
aufgezeigt wird, konnte durch die Futterung die Fleischqua-
litét der Farsen im Vergleich zu Bullen etwas gelitten haben.
Das etwas schlechtere Abschneiden in Zartheit, Scherkraft
und Léslichkeit des Kollagens ist aber auch dem hoheren
Schlachtalter anzulasten. Somit sind diese Ergebnisse nicht
nur Ausdruck einer unterschiedlichen Veranlagung der Ge-
schlechter, sondern auch des unterschiedlichen Mastver-

Tabelle 3:  Vergleich von Mastbullen und Mastfarsen
in den Merkmalen der Fleischqualitat "
Merkmale 2 Bullen Férsen Far.-Bull.
Anzahl Tiere 187 105 -
Mastendalter Tg. 16,3 18,9 +2,6
Tagl. Zunah. s.Geb. g 1.150 814 -336
Nierentalg/Schl.Gew. % 2,8 4,5 +1,7
Intram.Fettgehalt % 2,44 2,94 +0,50
Aroma Pkt. 3.85 3,25 -0,60
Saftigkeit Pkt. 4,14 4,03 -0,11
Zartheit Pkt. 4,183 4,19 +0,06
Losl. Kollagen % 18.0 13,5 -4,5
Scherkraft kg 4,02 4,13 +0,11
Farbhelligkeit L 34.9 33,8 -1,1

1) Zeitgleiche Mast, jedoch unterschiedliche Verfahren
2) Sensorische Wertepunkte 1 - 6 (6=sehr gut)
Augustini u. a. (1992), BAFF Kulmbach /BLT Grub

fahrens. Da aber die Bullen und Farsen so gefuttert wurden,
wie es in Bayern bei intensiveren Mastbedingungen in et-
wa Ublich ist, kdnnen die untersuchten Schlachtkorper als
Stichproben des alltdglichen Angebots an Bullen- und Far-
senfleisch betrachtet werden. Hierbei zeigt sich, daB das
Fleisch von intensiv gemasteten Bullen mit einem Schlach-
talter von héchstens 17 Monaten in qualitativer Hinsicht vom
Ublichen Angebot an Farsenfleisch kaum zu Uberbieten ist.
Davon ausgenommen ist das Farsenfleisch aus speziellen
Qualitatsprogrammen mit einem niedrigen Hochstalter und
ahnlicher Futterung wie bei der Intensivmast von Bullen.

Hohe Mastintensitét - Schliissel fiir gute Fleischqualitat

Der EinfluB des Alters bzw. der Mastintensitat zeigt sich bes-
ser bei einem direkten Vergleich von Fleckviehbullen, die
wieder nach Vatern auf zwei Mastintensitaten mit sehr ho-
her und hoher Mastintensitat aufgeteilt waren (Tab. 4). In
beiden Intensitatsstufen wurde den Tieren Maissilage zur
Sattigung und eine proteinreiche Grundmischung (2 kg/Tag)
verabreicht. Die Tiere der hohen Intensitat bekamen zuséatz-
lich Maisschrot, und zwar in steigenden Mengen von 0,5
bis 2,5 kg/Tag. Um eine mdglichst gleiche Schlachtreife zu
erreichen, wurden die Tiere der hohen Intensitat um 46 Tage
spater geschlachtet.

Obgleich diese Tiere nach der Einstufung in Fettgewebsklas-
sen etwas geringer verfettet waren, wiesen sie im langen
Ruickenmuskel einen merklich héheren Fettgehalt auf, was
fUr die Abhangigkeit der intramuskularen Verfettung vom
kalendarischen Alter spricht. Das Fleisch dieser Bullen wur-
de aber dennoch im Aroma schlechter bewertet. Noch
groéBer ist der Rickgang in der Zartheit. Diese Minderung
der EBqualitat kann nur durch den EinfluB des Schlachtalters
begriindet werden.

In einem weiteren Vergleichsversuch waren die Fleckvieh-
bullen in die drei Intensitatsstufen sehr hoch, hoch und mittel
aufgeteilt (Tab. 5). Gegentber der sehr hohen Intensitat wur-
den die Tiere der hohen und mittleren Intensitat (nur 1,0 kg
Sojaschrot) 48 bzw. 99 Tage spéter geschlachtet. Bei etwa
gleicher Fettgewebsklasse trat mit zunehmendem Schlach-
talter wieder ein Anstieg im intramuskularen Fettgehalt ein.
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Tabelle 4: EinfluB von zwei unterschiedlichen Mast-
intensitdten auf Fleischqualitdt und DB/
Tag von Fleckvieh-Bullen
Merkmale 2 Mastintensitit V) Differenz
sehr hoch hoch hoch - s.hoch
Anzahl Tiere 30 36 -
Mastendalter Tg. 444 490 +46
Mastendgewicht kg 599 622 +23
Té&gl. Zunah. ab 6.Wo. g 1.294 1.212 -82
Fettgewebsklasse  (1-5) 3,01 2,90 +0,11
Intram. Fettgehalt % 1,56 1.83 +0,27
Aroma Pkt. 4,05 3,79 -0,26
Saftigkeit Pkt. 4,11 4,11 0,00
Zartheit Pkt. 3.84 3,16 -0,68
DB/Stallplatz u.Tag  Pf. 86 91 +5

) Aufteilung in Mastintensititen nach Vater
2) Sensorische Bewertungspunkte 1 - 6 (6 = sehr gut)

Roswitha Herzog (1997), BAFF Kulmbach/BLT
Grub

Doch auch hier wurde das Fleisch der alteren Tiere als
weniger aromatisch eingestuft. Diese Tiere schnitten auch
in Zartheit, 18slichem Kollagen und in der Fleischhelligkeit
schlechter ab.

Tabelle 5: EinfluB von drei unterschiedlichen Mast-
intensitdten auf Fleischqualitdt u. DB/
Tag von Fleckvieh-Bullen
Merkmale 2 Mastintensitat !
sehr hoch hoch mittel
Anzahl Tiere 29 22 24
Mastendalter Tg. 440 488 539
Mastendgewicht kg 575 618 660
Té&gl. Zunah. ab 6.Wo. g 1.239 1.195 1.155
Fettgewebsklasse  (1-5) 2,85 2,96 2,80
Intram. Fettgehalt % 1,62 1,66 1.82
Aroma Pkt. 3.69 3,67 3,32
Saftigkeit Pkt. 3,99 4,03 3,79
Zartheit Pkt. 3,12 2,99 =
Losl. Kollagen % 23.6 22,2 21,5
Farbhelligkeit L 39,5 38,4 38,3
DB/Stallplatz u.Tag  Pf. 69 88 99

) Aufteilung in Mastintensititen nach Véter
2) Sensorische Bewertungspunkte 1 - 6 (6 = sehr gut)

Roswitha Herzog (1997), BAFF Kulmbach/BLT
Grub

Mastintensitat an Muskelansatzvermégen anpassen!

Aus den aufgezeigten Versuchen ist zu folgern, daB3 zur Er-
zeugung hoher Fleischqualitdten eine intensive Mast mit re-
lativ niedrigem Schlachtalter erforderlich ist. Dies gilt nicht
nur fur Bullen, sondern auch fur Farsen.

Die Frage ist jedoch, ob hochste tégliche Zunahmen bei
Fleckvieh auch wirtschaftlich sind. Wird von den Verhalt-
nissen in bayerischen Intensivmastbetrieben ausgegangen
und der Stallplatz als erstbegrenzender Produktionsfaktor
zugrunde gelegt, dann geht der Deckungsbeitrag (DB) pro
Tag und Stallplatz von der hohen zur sehr hohen Mastinten-
sitdt eindeutig zurtick. Dies liegt vor allem daran, daB bei
hohen Zuwachsraten der maximale Muskelansatz vorver-

legt wird und anschlieBend die Zuwachsraten stérker abfal-
len. Die Folge ist, daB die Tiere bei geringeren Gewichten
schlachtreif werden. Noch deutlicher als das Mastendge-
wicht verringert sich das Mastendalter, und zwar aus zwei
Grinden - zum einen wegen der héheren Zuwachsraten
und zum andern aufgrund des geringeren Mastendgewich-
tes. Der einzelne Masttag ist dann mit erheblich hdheren
Kosten flr Kalb und Aufzucht belastet, die bei einem be-
reits hohen Zuwachsniveau durch die weitere Erhéhung des
Muskelansatzes nicht mehr vollstandig ausgeglichen wer-
den.

Inwieweit dies zutrifft, hdngt jedoch vom Muskelansatzver-
mogen der Tiere ab. So stammen die Fleckviehbullen der
beiden aufgezeigten Mastintensitatsvergleiche jeweils von
denselben 10 Prifoullen ab, die einerseits zwar der jingsten
Fleckviehgeneration angehdrten, andererseits aber hinsicht-
lich Fleischleistung vorausgewahlt waren. Somit dUrften
sie in der Fleischleistung etwa dem aktuellen Querschnitt
der Rasse entsprechen. Es ist jedoch zu beobachten,
daB Mastbetriebe mit hohem Zuwachsniveau auch ein
Uberdurchschnittlich gutes Tiermaterial besitzen, sei es auf-
grund einer gezielten Kélberauswahl oder einer umfangrei-
cheren Fresseraufzucht, die eine wirksame Tierauswahl flr
die Mast ermdglicht.

Was durch Selektion erreicht werden kann, zeigte sich bei
dem bereits in Tabelle 4 dargestellten Intensitatenvergleich.
Neben den Nachkommen der Fleckvieh-Prifbullen wurden
in gleich starkem Umfang Tiere von nachkommengepruften
Fleckvieh-Fleischbullen mit besten Ergebnissen in der
Fleischleistung geprft. Bei diesen Tieren lohnte sich die
sehr hohe Intensitéatsstufe, in dieser erzielten sie einen um
4 Pf. hdheren Deckungsbeitrag/Tag als in der hohen Inten-
sitatsstufe.

Auch bei Fleckvieh, das in den letzten Jahrzehnten vor allem
auf Milch geztichtet wurde, besteht mittlerweile eine ausge-
pragtere Wechselwirkung zwischen Mastintensitat und Mus-
kelansatzvermdégen, die es kinftig zunehmend zu beachten
gilt. Wenn die Vermarkter intensiv gemastete Bullen mit ge-
ringen Schlachtgewichten wiinschen, dann sollten - wie es
vielfach bereits geschieht - Preiszuschlage gewahrt werden.
Eine wahrscheinlich noch bessere Losung wére - zumin-
dest bei Bullen - eine Qualitétsbezahlung nach Schlachtalter
einzufUhren.

Futter beeinfluBt Fleischqualitat

Es wird auch immer wieder die Frage gestellt, ob durch die
Fltterung die Fleischqualitat beim Rind beeinfluBt werden
kann. Um darauf eine Antwort zu erhalten, haben wir einen
Mastversuch mit Féarsen durchgefthrt (Tab. 6).

Nach vorher gleicher Fitterung und Haltung wurden die Tie-
re im Alter von einem Jahr nach Véater und Gewicht auf drei
Gruppen aufgeteilt und dann den Hauptfuttermitteln Gras-
silage, Heu und Maissilage zugewiesen. Nach Ablauf von
6 Monaten wurden die Tiere bei gleichem mittleren Alter
und Gewicht geschlachtet. In fast allen Qualitatsmerkma-
len schnitt die Maissilagegruppe am besten ab, gefolgt von
Grassilage und Heu. Die mit Maissilage gefiitterten Tiere
hatten auch den hochsten intramuskularen Fettgehalt, der
sich damit erklaren laBt, daB bei diesem Futtermittel im Pan-
sen eine gréBere Menge Propionséure gebildet wird, welche
die Korperfettbildung anregt. Somit ist der hohere Fettge-
halt als futterspezifisch zu betrachten. Erfolgt bei der statis-
tischen Auswertung eine Korrektur nach Fettgehalt, dann
schwinden die Uberlegenheiten der Maissilage um etwa ein
Viertel.
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Tabelle 6: EinfluB verschiedener Grundfuttermittel
auf die Merkmale der Fleischqualitét von
Fleckvieh-Farsen )

Merkmale 2 Grassilage Heu?® Maissilage

(n=22) (n=26) (n=23)

Mastendalter Tg. 553 552 552
Mastendgewicht kg 463 460 467
Tagl. Zunah. ab6.Wo. g 741 741 745
Fettgewebsklasse  (1-5) 2,66 2,71 2,66
Intramusk.Fettgehalt % 2,05 1,672 216°
Marmorierung Pkt. 1,69 1,632 1,08°
Zartheit Pkt. 3,65 3,37 3.90
Textur Pkt. 3,81 3,622 4,08 °
Scherkraft kg 5.34 6,10 5,38
Saftigkeit Pkt. 3,99 3,78 4,07
Aroma Pkt. 3,80 3,56 3.89
Lagerverlust % 1,21 1,292 0,94b
Farbhelligkeit L 3852 38,2 37,50
Rotton a 168 15,62 17.3°

Gelbton (Fettgew.) b 1332 10,42  10.0°

) Mittelwerte mit ungleichen Buchstaben unterscheiden sich mit P<5 %
2) Sensorische Bewertungspunkte 1 - 6 (6 = sehr gut)
3) Aufteilung nach Véter

Kodgel u. a. (1998) BLT Grub / BAFF Kulmbach

Bei einer groBeren Anzahl von Versuchen in den USA schnitt
das Fleisch von allein mit Gras versorgten Tieren in der
EBqualitat weniger gut ab, auBerdem wurde sein Aroma des
Gfteren als “grasig” bezeichnet. Es wird auch berichtet, dal
das Fleisch von Absetzern aus der Mutterkuhhaltung “mil-
chig” schmecke. Der daraus zu ziehende SchiuB deckt sich
mit dem aus unserem Versuch: Aus Grinden einer guten
Fleischqualitat sollten die Tiere nicht direkt von der Weide
weg geschlachtet werden, sondern noch drei bis vier Mona-
te lang mit Kraftfutter und Maissilage ausgemastet werden.
Diese intensive Ausmast ist bei Absetzern im allgemeinen
auch wirtschaftlich, weil sich diese in der Phase des hochs-
ten Muskelansatzes befinden und sich hierbei in der Regel
auch kompensatorische Wachstumseffekte nutzen lassen.

In der Fleischqualitit deutliche Rassenunterschiede

Flhrende Rassen in der Fleischqualitat sind die kleinrahmi-
gen und frihreifen britischen Mastrassen Aberdeen Angus
und Hereford sowie die kleinrahmige Milchrasse Jersey,
die z. B. in einem groBangelegten Rassenvergleich die be-
deutendsten Fleischrassen in der Fleischqualitat Gberfligeln
konnte (CAMPION et al., 1975). Die Holstein-Friesians
durften einen guten Mittelplatz im Spektrum der bekann-
teren Rassen einnehmen. Das Fleckvieh hat dagegen bei
Rassenvergleichen in der Fleischqualitat weniger gut ab-
geschnitten. Fairerweise ist jedoch zu erwéahnen, daB die-
se Zweinutzungsrasse sich bei Vergleichen mit spezialisier-
ten Fleischrassen oder mit den besten Milchrassen immer
schwer tut. Die Starke der Kompromifrasse Fleckvieh liegt
nun mal in der Summe aller Leistungsmerkmale.

Uber die Fleischqualitét der bayerischen Rinderrassen wis-
sen wir erst seit Vorliegen der Ergebnisse eines Vergleichs-
versuches mit bayerischen Zweinutzungsrassen néher Be-
scheid (Tab. 7). In Metzgerkreisen hatten die Pinzgauer
bezuglich der Fleischqualitat schon immer einen guten Ruf,
es Uberraschte jedoch das AusmaB der Uberlegenheiten.

So schnitten die Pinzgauer gegentber Fleckvieh z. B. in der
Scherkraft um 24 % und in der Zartheit um 30 % besser
ab. Zwischen Fleckvieh, Original Braunvieh und Murnau-
Werdenfelser liegen dagegen nur geringe Unterschiede vor.
Es ist lediglich erwéhnenswert, daB Original-Braunvieh den
anderen zwei Rassen in Zartheit, Saftigkeit und Scherkraft
geringfugig Uberlegen ist.

Tabelle 7: Merkmale der Fleischqualitat bei Mast-
bullen von bayerischen Zweinutzung-
srassen )

Merkmale 2 Fleckv. Pinzg. Or.Braunv. Mu.-Werd.

(n=24) (n=27) (n=19) (n=27)

Mastendgewicht kg 627 6319 559 589

Fettgewebsklasse (1-5) 2,85 2,95 2,60 2,79

Intram. Fettgehalt % 2,03 2,51 1,98 1,85

Marmorierung Pkt. 1,71 2,04 1,61 178
Aroma Pkt. 3,33  4,04* 3,30 3,41
Saftigkeit Pkt. 3,63  4.16* 3,94 3,79
Lagerverlust % 0,88 0,66 1,23 1,05
Grillverlust % 19,2 161" 18,2 18,3
Zartheit Pkt. 3,32 433" 3,40 3,06
Scherkraft kg 6,22  4.72F 5,99 6,39
Rotton a 17,0  184* 173 174

) Gemeinsames Endalter von 500 Tagen

2 Sensorische Bewertungspunkte 1 - 6 (6 = sehr gut)

3) Mittelwerte mit Sternchen (*) unterscheiden sich zu Fleckvieh mit P<5 %
Augustini u. a. (1998), BAFF Kulmbach / BLT Grub

Uber das Abschneiden der intensiven Fleischrassen in Zart-
heit und Scherkraft relativ zu Fleckvieh informiert Tabelle
8. Einschrénkend hierzu ist zu erwéhnen, daf die Untersu-
chungen allein am langen Ruckenmuskel der Hochrippe er-
folgten. Bei kinftigen Untersuchungen sollte mindestens
ein weiterer Muskel aus dem Keulenbereich einbezogen
werden. Die Piemonteser liegen an der Spitze, mit deutli-
chem Abstand folgen die gleichauf liegenden Pinzgauer und
Deutsch Angus und dann Charolais und Limousin. Bemer-
kenswert ist, daB3 Fleckvieh zwar den Spitzenrassen in der
Fleischqualitat unterlegen ist, andererseits aber nicht nur mit
Original Braunvieh und den Murnau-Werdenfelsern mithal-
ten kann, sondern auch den Vergleich mit Blond d’Aquitaine
nicht zu scheuen braucht.

Tabelle 8:  Ergebnisse verschiedener Rassen in
Zartheit und Scherkraft, in % zu Fleck-
vieh "

Rassen Zartheit  Scherkraft Mittlerer

sensor.  (Max.Kraft) Rang

Fleckvieh 100 100 -

Piemonteser +56 -37 1.

Pinzgauer +30 -24 2.

Deutsch Angus +28 -25 3.

Charolais +11 -26 4,

Limousin +8 -17 5.

Original Braunvieh +5 -4 6.

Blond d’Aquitaine +1 -5 7.

Murnau-Werdenf. -8 +3 8.

) Aus direkten Vergleichen mit Reinzucht- u. Kreuzungstieren
Bei der Kreuzung ist eine intermediare Vererbung unterstellt
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Wie wir seit kurzem wissen, wére bei Fleckvieh eine wir-
kungsvolle Selektion auf Fleischleistung mdglich. Nach
Auswertung von Uber 200 Nachkommengruppen aus der
Stationsprifung ist die Scherkraft héher erblich als tagliche
Zunahme, Schlachtausbeute, Nettozunahme, EUROP-Be-
wertung und Muskelfleischanteil. Von besonderem Vorteil ist,
daB die durch starkere Zucht auf Milch unvermeidbar ein-
hergehenden Verluste in der Muskelfllle, sich eher ginstig
auf die Fleischqualitat auswirken. Somit stlinde also einer
Selektion auf Fleischqualitat nichts entgegen.

Literaturverzeichnis

Augustini, C., V. Ternisan und J. Kdgel (1992): Untersu-
chungen zur Frage geeigneter Vaterrassen flr die Ge-
brauchskreuzung beim Deutschen Braunvieh. 5. Mitt.:
Fleischqualitat von Bullen und Farsen. ZUchtungskunde
64, 136 147

Augustini, Ch., F. Pirchner, H. Eichinger, N. Reinsch und J.
Kogel (1998): Fleisch-Leistung der gefahrdeten baye-
rischen Rinderrassen. 2. Mitteilung: Fleischqualitat.
Zuchtungskunde 70, 328 - 337

Campion, D. R., J. D. Crouse and M. E. Dikeman (1975):
Predictive value of USDA beef quality grade factors
for cooked meat palatability. J. Food Sci. 40, 1225 -
1228

Herzog, Roswitha (1997): Die Zartheit von Rindfleisch - ein
Beitrag zur Klarung von Streuungsursachen. Interner
AbschluBbericht

Kogel, J., Ch. Augustini, M. Pickl und P. Edelmann (1998):
EinfluB von Grassilage, Heu und Maissilage auf die
Fleischqualitdt von Mastfarsen. Zichtungskunde 70,
185-195

Kogel, J. (1999): EinfluBfaktoren auf die Rindfleischqualitat.
Unveroffentlichtes Manuskript




