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Proteinversorgung bel Maststieren ()

Einleitung

(ca. 300.000 /Jahr)

Fragestellung

- Die Halfte der O. Rinderschlachtungen sind Stiere

« Mastendgewichte sind in den letzten 10 Jahren deutlich
angestiegen — hoherer Schlachtkorper-Erlos

* Mit hoherem Mastendgewicht kann starkereSchlachtkdrper-

Verfettung einhergehen — Preisabschlage und schlechte
Vermarktung im Handel

« Wie wirken sich hohere Mastendgewichte und unterschiedliche

Vic

JJgew

o BT 70 315% b4
o-' :Q.;,‘,OO
R W

Proteinversorgung in der Endmast (> 500 kg) auf W .
Schlachtleistung und Fleischqualitat aus. / t
Ergebnisse
Fleischqualitat
Proteinversorgung Maste_ndgewicht Teilstiick R_eifedauer
Endmast in kg In Tagen
: Weil3es
Pl prax 690 760 Englischer Scherzel 7 14 21

Fleischfarbe, 2 h Oxidation
Helligkeit (L*) 42,7 429 42.8 42,7 40,3° 45,32 41,9° 42,9° 43,52
Rotton (a*) 19,8 19,9 19,3° 20,42 19,1° 20,72 19,9 19,9 19,8
Gelbton (b*) 17,5 17.8 17,5 17.8 15,9° 19,42 17,4° 17,72 17,82
Wasserbindungsvermdgen, Verluste in %
Tropfsaft 1,7 1,8 1,8 1,7 1,6° 2,02
Kochsaft 30,2 30,6 30,5 30,3 26,5° 34,3°% 30,72ab 30,72 29,9P
Grillsaftyarm 24,2 23,7 23,9 24 22,4° 25,5% 23,70 24,92 23,30
Zartheit in kg
Scherkraft gegrint 5,0 4,8 4,9 4,9 4,4° 5,32 5,62 4,7° 4,3
Scherkraft gekocht 5,42 5,0° 5,2 5,2 5,0 5,3 6,1° 5,0° 4,5°
Intramuskulares Fett, g/lkg FM
IMF 18 18 15b 202 22° 13°
Fettsauren
Q6-FS 8,2 7,6 8,62 7,3 6,3 10,12
Q3-FS 0,82 0,82 0,882 0,76 0,67° 0,992
0Q6/Q3 10,12 9,5b 9,8 9,8 9,5 10,4
Verkostungs-Ergebnisse
Saftigkeit 3,6° 3,82 3,7 3,6 3,6 3,7
Zartheit 3,2b 3,52 3,4 3,3 3,2° 3,52
Geschmack 3,7 3,9 3,9 3,7° 3,7 3,9
Gesamteindruck 3,6 3,7 3,7 3,5P 3,5 3,72

a,b Hochbuchstaben bedeuten statistisch signifikante Unterschiede (P< 0,05)

Schlachtleistung

Proteinversorgung Mastendgewicht
Endmast in kg
- orax 690 260 Schlussfolgerungen

Mastendgewicht, kg 727 726 694° 7592  Eine Erhohung des Mastgewichts von 690 auf 760 kg fuhrt zu

Schlachtalter, Monate 17,4 16,9 16,5 17,9° — einer langeren Mastdauer (vorliegender Versuch @ 16,5 vs. 17,9 Monate)
YEsiekley, MOREE Ll T2 11,8° 13,1° — einer héheren Fettklasse (@ 2,5 vs. 3,0)

Sl el NP Eel, L e ~LE 387" — — einem hoheren Schlachtkérper-Fettanteil (6 vs. 8 %)

AU§SCh_IaCh_tung’% 29:5 22:0 2219 292 — einem geringeren Schlachtkorper-Muskelfleischanteil (73 vs. 71 %)
Fleischigkeit (1=P, 5=E) 2,8 2,9 2,7 2,9 _ _ _ _ _ _

Fettklasse (1=mager, 5=fett 27 28 2 5b 307  Die Proteln_versorgung In der Endmast hat keinen Einfluss auf die

_ Schlachtleistung

Nierenfett, %vom schiachtksrper 1,8 1,8 1,7 1,9 L _ _ _ _ _

Teilsticke, in % vom Schlachtkorpergewicht « Mit langerer Flelnschrelfung_(7, _14 bzw. 21 Tage) wird Stierfleisch

Bug (Schulte) 13.7 136 13.6° 13,50 erwartungsgemal zarter (niedrigere Scherkraft-Werte)

Fleisch- u. Knochendiinnung 106 10.7 10,3 11,08 « EiIn hoheres Mastendgewicht flhrt zu signifikant hoheren intramuskularen
Englischer (Beiried, Rostbraten) 8,0 7,9 8,0 7,9 Fettgehalten (IMF) im Fleisch

Anteil wertvoller Teilstiicke 41,8 41,6 42 1a 41 3P  Bel Mastendgewichten von tUber 750 kg wird bel Fleckvieh-Stieren der fur eine
Muskelfleischanteil, % 72.4 71.4 7272 71.2b gute Fleischqualitat definierte IMF-Gehalt von zumindest 2,5 % selten erreicht
Fettanteil, % 6,5 7,5 6,0° 7,92 « Um mit Stierfleisch den Konsumentenwiinschen entsprechende Fleischqualitat
Knochenanteil, % 18,7 18,7 18,9 18,5 zu erreichen (Zartheit), kommt der Zubereitung in der Ktiche noch mehr

a,b Hochbuchstaben bedeuten statistisch signifikante Unterschiede (P< 0,05)

Bedeutung zu als bei Jungrind, Kalbinnen- und Ochsenfleisch

www.raumberg-gumpenstein.at
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