QUALITAT

Fleischqualitat beim Rind

bewerten

Dass Fleischqualitat nicht mit den EUROP-Fleisch- und -Fettgewebeklassen gleichzusetzen ist,
wird vielen bereits bekannt sein. Erfahren Sie hier, was man unter Fleischqualitat beim Rind
versteht, was sie beeinflusst und woran derzeit geforscht wird.

as ist Fleischquali-
tat? Nach wie vor
wird unter dem
Begriff Fleisch-
qualitat oft die 5-teilige EUROP-
Fleisch- und -Fettgewebeklasse
verstanden. Damit werden in
Osterreich und EU-weit Mus-
kelftille und Fettansatz von
Rinder-Schlachtkérpern am
Schlachthof routinemagig be-
urteilt. Auch die Bezahlung der
Rindermaster richtet sich da-
nach.
Laut Definition ist Fleischqua-
litat Teil der Schlachtkérper-
qualitat (Abb. 1). Wichtige
innere Fleischqualitdtsmerk-
male beim Rind sind Zartheit,
Saftigkeit, Geschmack, Farbe,
Fettgehalt, bestimmte Inhalts-
stoffe, aber ‘natiirlich auch
Saftverluste bei Lagerung und
Zubereitung. Es gentligt dafir
aber nicht, die Schlachtkérper-
halften nur visuell zu beurtei-
len, sondern es braucht Geréate
und Analysen.

Fleischqualitat
international
Blickt man (iber Europa hin-
aus in Lander wie USA, Ka-

nada, Australien oder Japan,
so finden sich dort nicht nur
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Von Margit Velik

Rinderkategorie und Fiitterung sind zwei wesentliche Faktoren,
welche die Fleischqualitit beeinflussen.

deutlich komplexere Systeme uns. Allen diesen Ldndern ist
der Schlachtkdrperbeurtei- gemeinsam, dass dort inne-
lung und -bezahlung als bei re Fleischqualitdtsmerkmale

routinemagig am Schlachthof

erhoben werden und mal3geb-

lich in die Bezahlung miteinflie-

3en.

Diese Merkmale umfassen

1.die Fleischmarmorierung,
also das im Fleisch als weiRe
Punkte eingelagerte Fett,

2. die GroRe des Riickenmuskels,

3.die Farbe von Fleisch und Fett
und oft auch

4.die Dicke des Auflagenfetts.

_ Friiher wurden diese Merkmale

mittels Karten beurteilt, heute
sind dafiir von verschiedenen
Firmen Gerite am Markt (z.B.
Marel, e+v, Frontmatec).

Was beeinflusst die
Fleischqualitat?

Fleischqualitat wird von vielen
Faktoren beeinflusst. Diese
betreffen das Tier selbst (z.B.
Rinderkategorie, Rasse, Gene-
tik, Schlachtalter, Gewicht),
die Fiitterung (z. B. Flitterungs-
intensitdt, Futtermittelart,
Kraftfuttermenge, Endmast),
aber auch Vorgange rund um
die Schlachtung (Tiertransport,
Schlachtvorgang, Kiihlung, Rei-
fung) und natirlich schlussend-
lich die Fleischzubereitung in
der Kiiche. Klar ist auch, dass
fir unterschiedliche Fleisch-
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qualitétsmerkmale nicht alle
der genannten Faktoren gleich
wichtig sind. So sind zum Bei-
spiel fir die Rindfleischmarmo-
rierung tier- und fiitterungsspe-
zifische Einflussgrofen wichtig,
wihrend die Fleischzartheit
auch stark von Prozessen nach
der Schlachtung beeinflusst

wird.

Fleischmarmorierung

Eine gute Fleischmarmorierung
bzw. ein entsprechender intra-
muskulérer Fettgehalt sind er-
wiinscht, da dadurch Zartheit,
Saftigkeit und Geschmack des
Fleisches positiv beeinflusst
werden kénnen. Untersuchun-
gen aus Mastversuchen der
HBLFA Raumberg-Gumpen-
stein zeigen, dass Osterreichi-
sches Rindfleisch in Rostbraten
und Beiried durchschnittlich 2,5
bis 4,5 Prozent intramuskuldres
Fett hat (Abb. 2). Dass prinzipi-
ell ein positiver Zusammenhang
zwischen 5-teiliger Fettklasse
und intramuskularem Fettge-
halt besteht, ist ebenfalls er-
wiesen (Velik et al. 2021). Fakt
ist aber auch, dass Schlacht-
kérper mit idealer Fettklasse
manchmal im Fleisch kaum Fett
eingelagert haben, was noch-
mal auf die komplexen Zusam-
menhdnge hinweist.

Woran wird derzeit
geforscht?

In Europa werden in mehre-
ren Forschungseinrichtungen
Fleischqualitdtsuntersuchun-
gen im Rahmen von For-
schungsprojekten durchge-
flihrt - so auch an der HBLFA
Raumberg-Gumpenstein. Der-
zeit lduft gerade ein Rinder-
mastversuch, wo Fleckvieh und
die heimische Rasse Pinzgauer
hinsichtlich Futterverwertung,
Schlachtleistung und inne-
rer Fleischqualitat verglichen
werden. Die im Rahmen von
Forschungsprojekten durchge-
flihrten Fleischqualitatsunter-
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Abb. 1: Fleischqualitét ist mehr als Bemuskelung und Fettansatz.

suchungen sind vielfaltig und
sehr genau, aber nattirlich auch
ressourcenintensiv.

Immer wieder wird angeregt,
auch in Europa innere Fleisch-
qualitatsmerkmale zusatzlich
zur EUROP-Fleisch- und Fett-
klassen-Klassifizierung in die
Schlachtkérperbeurteilung
von Rindern aufzunehmen
(z.B. franzdsische Publikation
von Monteils et al. aus dem
Jahr 2017). Auch wird von un-
terschiedlichen Stakeholdern
immer wieder eine Verbesse-
rung der Rindfleischqualitdt,
und hier insbesondere die
Fleischmarmorierung, genannt.
Fir eine breite Erfassung von
Fleischqualitdtsmerkmalen
im Feld braucht es allerdings
Schnellmethoden und praxis-
taugliche Gerdte. Im Internet
findet man einige internationa-
le Anbieter von Gerdten zur Be-
urteilung von Fleischqualitats-
merkmalen. Von der danischen
Fa. Frontmatec ist seit 2023 die
Handheld-Kamera Q-FOM am
Markt. Die Kamera wurde fir
die australische Fleischwirt-
schaft entwickelt und ist in
Europa derzeit fir die beiden
Merkmale intramuskuldres Fett
und RickenmuskelgroRe vali-
diert. Ausgehend von Rinder-
zucht Austria/ZuchtData gibt es
derzeit auch in Osterreich Be-
strebungen, mit dieser Kamera
ein Projekt zur Erfassung von
Fleischqualitat auf dsterreichi-
schen Schlachthéfen umzuset-
zen.

im Rostbraten Quelle: Velik et al. 2021
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Abb. 2: Osterreichisches Rindfleisch hat im Durchschnitt 2,5 bis

4,5 % intramuskulares Fett (IMF).

Umfassender
Qualitatsbegriff

Fleisch findet sich in einem
Spannungsfeld, das nicht nur
Genuss und Gesundheit um-
fasst, sondern auch noch ei-
nen weiteren Qualitatsbegriff.
Dies ist die sogenannte Pro-
duktionsqualitdt, welche die
gesamte Produktionskette der
Fleischerzeugung beschreibt.
Unter Produktionsqualitat
fallen Schlagworte wie Hal-
tungssystem, Tierwohl, Tier-
transport, Schlachtung und in
jingster Zeit verstarkt auch
Nachhaltigkeitsaspekte und
Umweltwirkungen der Fleisch-
produktion. Diese ,,emotionale
Qualitat“ist bei Fleisch fiir viele
Konsumenten kaufentschei-
dend.

Dr. Margit Velik,
HBLFA Raumberg-Gumpenstein,
Institut fir Nutztierforschung
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