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Einleitung

Dem Konsumenten werden im osterreichischen Lebensmittelhandel unterschiedliche Rindfleisch-
Markenprogramme angeboten, wie beispielsweise AMA-Giitesiegel, ALMO oder Bauernhofgarantie.
Zusitzlich wird auch aus biologischer Landwirtschaft stammendes Rindfleisch vermarktet (Ja!
Natiirlich Jungrind, Bio Qualitdtsmastrinder). Weiters wird Rindfleisch zum Teil iiber regionale
Programme vertrieben (z.B. Wienerwald Weiderind, Tiroler Jahrling). In der Literatur finden sich
zahlreiche Untersuchungen, welche die Fleischqualitit von Ochse, Stier und Kalbin vergleichen.
Studien, die explizit die Fleischqualitit verschiedener im Handel =zu kaufender
Markenfleischprogramme  vergleichen, liegen bisher allerdings nur sehr begrenzt vor
(RAZMINOWICZ et al. 2006, SCHEEDER 2007).

Am LFZ-Raumberg-Gumpenstein wurde 2008 anhand einer Stichprobenerhebung ein Screening der
Fleischqualitdt verschiedener Osterreichischer Rindfleisch-Markenprogramme durchgefiihrt. Aufgrund
der relativ geringen Probenanzahl je Qualitétsprogramm ist die Allgemeingiiltigkeit der Ergebnisse
beschrinkt; dennoch lassen sich Tendenzen ableiten.

Tiere, Material und Methoden

Tabelle 1 zeigt die untersuchten Markenfleisch-Programme.

L Stier o. Bio Bio Qualitats- Ja! Natdrlich
Kriterium Label ALMO Ochse Kalbin Mastkalbin Jungrind
Programm- Schirnhofer Bio Vermarktung NO Rinderbérse, | Rewe Group,
Betreiber GmbH Handels GmbH ARGE Rind Ja! Natiirlich
Vermarktung Zielpunkt, Plus, @ Gastronomie, Hotels, Spar Gourmet Rewe Group
ib Schirnhofer Krankenhduser Wien (Billa, Merkur,
uber Filialen, u. NO, Privatkunden Penny)

Gastronomie
Anmerkung kein ausschlielich Synonym: Jungrind @
Programm Ochsen Rindfleisch ala : und Skastriert

carte

Pro Qualititsprogramm wurden 11 Rinder von moglichst vielen unterschiedlichen Betrieben beprobt.
Die Fleischproben wurden wihrend der Zerlegung vom M. longissimus dorsi (ab 6. bzw. 7. Rippe)
gezogen. Die  Fleischqualitits-Untersuchungen  wurden am  LFZ-Raumberg-Gumpenstein
durchgefiihrt; die Methodik kann in VELIK et al. (2009) nachgelesen werden. Die Auswertung der
Daten erfolgte mit dem Statistikpaket SAS (2004) mit Markenfleischprogramm als fixem Effekt (p-
Werte < 0,05 signifikanter, p-Werte 0,05-0,10 tendenzieller Unterschied).

Die Betriebsleiter wurden telefonisch zu Fiitterung und Tiergenetik befragt. Prinzipiell stammten alle
beprobten Rinder (auch Stiere) aus griinlandbasierten Fiitterungssystemen. Weidehaltung fand sich zur
Ginze bei den ALMO Ochsen und den Ja! Natiirlich Jungrindern, die Bio Kalbinnen und Ochsen
wurden zum Teil auf der Weide gehalten. Silomais wurde von 1 bis 3 Betrieben mit ALMO, Ja!
Natiirlich Jungrinder und Bio-Ochsen Produktion eingesetzt. Der Grofteil der Stiere stammte aus fiir
die Stiermast eher untypischen, wenig intensiven Griinlandbetrieben mit nur moderatem (5 der
Ration) Silomaiseinsatz. Kraftfutter wurde laut Angaben der Betriebsleiter in allen
Qualititsprogrammen zwischen 0,5 und 3 kg eingesetzt, zum Teil nur in der Endmast.
Erwartungsgemél war Fleckvieh in allen Qualitdtsgrogrammen die dominierende Rasse (Ausnahme
Qualitdtsmastkalbin, wo meist Gebrauchskreuzungen mit Fleischrassen eingesetzt wurden). Alle



Rinder der Markenfleischprogramme ALMO, Qualititsmastkalbin und Ja! Natiirlich Jungrind wurden
mit den Handelsklassen U und R und den Fettklassen 2 und 3 beurteilt. Bei den Bio Rindern und
Stieren fanden sich auch einige wenige Tiere mit Handelsklasse O und Fettklasse 1 bzw. 4.

Ergebnisse und Diskussion

In Tabelle 2 sind die LS-Mittel, Residual-Standardabweichungen (s.) und Bestimmtheitsmafe (R?) der
einzelnen Markenfleischprogramme dargestellt.

Merkmal Markenfleischprogramm Se R? | Tendenz
Stier ohne Bio Qualitdts-  Bio Ja! Natiirlich
Label® ALMO' Ochse’ Mastkalbin® Kalbin® Jungrind’

Alter, Monate 21,6 27,7 252° 17,9 20,3 11,1° 93,16 | 77
Schlachtgewicht, kg 377 388* 351° 286" 297° 232° 37,7 | 69
Nettozunahmen' 587° 465° 466° 526" 489" 688" 790 | 53 | 4vs6
Wasserbindung

Grillsaftyamar. % 19,4 19,8 17,5 16,0° 16,8 16,6™ 2,66 | 23 | 1vs5
Zartheit

Scherkraft ;7 kg 4,74 4,18 3,28° 3,36 3,90% 3,95% 1,030 | 21
Scherkraft 141 kg 3,51 3,40 2,82 2,91 3,59 3,00 0,690 | 18
Inhaltsstoffe

Intramusku. Fett, % 4,9 2,9% 2,2° 4,2 3,0" 1,7° 1,78 | 29

PUFA' 6,4 6,6 7,7 5,5 7,1 8,7 2,49 | 15

CLA" 0,32° 048> 0,37 0,45 0,53° 0,77 0,15 | 50

Q-3/Q-6 2,93% 2,18%¢ 1,90 1,90 1,53° 3,35 1,12 | 26
Fleischfarbe (60' Ox) (0-60; 60=intensiv rot)

a* (Rotton) | 15,4% 17,5° 13,8 15,0® 13,2° 12,6 2,16 | 38 | 1vs3
Fettfarbe frischer Anschnitt

b* (Gelbton) | 11,1 10,4 11,2 10,3 10,0 9.4 1,55 | 15 | 2vs4

"Schlachtgewicht/Alter in Tagen, "mehrfach ungesittigte Fettsiuren, “konjugierte Linolséure; FSen in g/100 g FS-Methylester
® Unterschiedliche Hochbuchstaben weisen auf signifikante Unterschiede zwischen den Markenfleischprogrammen hin.

Die Ochsen (ALMO und Bio Ochsen) waren signifikant dlter als die Rinder der anderen
Markenfleischprogramme. Bei den Nettozunahmen zeigten die Stiere signifikant hohere Zunahmen als
die Ochsen; die Nettozunahmen der beprobten Stiere lagen allerdings deutlich unter jenen von intensiv
gemisteten Stieren. Ja! Natiirlich Jungrinder wurden mit durchschnittlich 11 Monaten geschlachtet
und zeigten mit rund 230 kg die niedrigsten Schlachtkorpergewichte und knapp 700 g die hochsten
Nettozunahmen.

FRICKH et al. (2005) geben Kennzahlen einer auflergewohnlich guten Fleischqualitit an. Der
Grillsaftverlustyam soll < 22 % sein. Fleisch von Stier und ALMO wies mit durchschnittlich 19,5 %
die hochsten Grillsaftverluste auf. Laut FRICKH et al. (2005) weisen Scherkraftwerte < 3,9 kg auf
eine annehmbare Fleischqualitit und Werte < 3,2 kg auf eine auBBergewohnliche Fleischzartheit hin.
Nach 7-tdgiger Reifung zeigte Stierfleisch mit 4,7 kg die hochsten Scherkraftwerte (geringste
Zartheit), was in der Literatur mehrfach belegt ist. Nach 14-tdgiger Reifung lag in allen
Qualitatsprogrammen die Zartheit deutlich unter 3,9 kg, in den Markenfleischprogrammen Bio Ochse,
Qualitdtsmastkalbin und Ja! Natiirlich Jungrind sogar < 3,2 kg. Der intramuskulére Fettgehalt (IMF)
von Rindfleisch sollte zwischen 2,5 - 4,5 % liegen. Der IMF lag bei den Stierfleischproben mit
durchschnittlich 4,9 % am hochsten, gefolgt von den Qualitdtsmastkalbinnen mit durchschnittlich 4,2
%. Unter 2 % IMF lagen die Bio Ochsen (2,2 %) und die Ja! Natiirlich Jungrinder (1,7 %).
Ungewohnlich ist der extrem Fettgehalt der Stiere, zumal Stiere erst mit deutlich hoherem Alter Fett
ansetzen/einlagern als Kalbinnen oder Ochsen. Erwartungsgemal zeigte Fleisch der ALMO Ochsen
(hochstes Alter und Gewicht) den intensivsten Rotton und Fleisch der Ja! Natiirlich Jungrinder die
hellste Rotfirbung. Mit Weidehaltung von Mastrindern wird durch den hohen Karotingehalt von
Weidefutter hdufig eine vom Konsumenten unerwiinschte Gelbfirbung des Fettes diskutiert.
Statistisch abgesichert konnte kein signifikanter Unterschied in der Fettfarbe (b*-Wert) festgestellt



werden. Fiir die menschliche Erndhrung sowie die Gesundheit sind die Q-3 Fettsduren sowie die
mehrfach ungesittigten Fettsduren (PUFA) und konjugierten Linolsduren (CLA) von zentraler
Bedeutung, Bei den PUFAs =zeigten sich keine signifikanten Unterschiede zwischen den
Markenfleisch-Programmen. Das Verhiltns Q-3 zu Q-6, das in der Erndhrung laut DGE (2000) < 5
sein soll, ist bei allen Qualitdtsprogrammen deutlich unter 1:5. Der Anteil der konjugierten
Linolsduren (CLA) war beim Stier am niedrigsten und beim Jungrind am hochsten.

Zusammenfassung

In der vorliegenden Studie wurde die Fleischqualitit von sechs Osterreichischen Rindfleisch-
Markenprogrammen (ALMO, Qualitdtsmasth, Bio Ochse, Bio Kalbin, Ja! Natiirlich Jungrind, Stier
ohne Label) untersucht. Von jedem Programm wurden 11 Proben vom M. longissimus dorsi beprobt.
Das Rindfleisch aller Qualititsprogramme (auch Stier) stammte aus griinlandbasierten
Produktionssystemen. Die Qualitidtsprogramme unterschieden sich in den Merkmalen Schlachtalter,
Schlachtgewicht und  Nettozunahmen.  Signifikante  Unterschiede  zwischen  einzelnen
Qualititsprogrammen zeigten sich im Wasserbindungsvermdgen, den Fleischinhaltsstoffen und der
Fleischfarbe. Im Merkmal Scherkraft unterschieden sich die Qualititsprogramme nach 7-tdgiger
Reifung voneinander, nach 14-tigiger Reifung konnten jedoch keine signifikanten Unterschiede mehr
festgestellt werden. Rindfleisch aller Qualititsprogrammen wies ein erndhrungsphysiologisch
giinstiges Fettsdurenmuster auf. Es lésst sich schlussfolgern, dass sich alle untersuchten Rindfleisch-
Markenprogramme geméall Fleischqualitits-Kennzahlen durch eine sehr gute Fleischqualitit
auszeichnen.

Summary

The present study examines meat quality of six Austrian beef labels (ALMO, Qualitdtsmast-heifer,
organic steer, organic heifer, Ja! Natiirlich suckler beef, bull without label). From each beef label,
meat samples from 11 animals of the M. longissimus dorsi were examined. Meat of all beef labels
(also bulls) was produced in grassland-based production systems. Beef labels showed differences in
slaughter age, slaughter weight and net gain. Significant differences between beef labels were found
for water-holding capacity, chemical composition and meat colour. Rearding shear force (tenderness),
differences between beef labels were found after 7 days of maturing; however, after 14 days of
maturing no significant differences between beef labels and categories were found. All beef samples
showed a nutritive valuable fatty acid composition In general, all examined beef labels showed —
referring to meat quality characteristics — a convincing meat quality.
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