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Zusammenfassung

In der vorliegenden Studie wurde die Fleischqualitét von
fiinf osterreichischen Rindfleisch-Markenprogrammen
(ALMO, Qualitiatsmastkalbin, Bio Ochse, Bio Kalbin,
Ja! Natiirlich Jungrind) untersucht. Von jedem Marken-
fleischprogramm wurden am Zerlegebetrieb von jeweils
elf Rindern vom Riickenmuskel (M. longissimus dorsi)
Fleischproben gezogen. Das Rindfleisch aller Qualitits-
programme stammte aus griinlandbasierten Produktions-
systemen. Die Qualititsprogramme unterschieden sich
durch die unterschiedlichen Markenfleisch-Programm-
vorgaben in den Merkmalen Schlachtalter, Schlachtge-
wicht und Nettozunahmen. Signifikante Unterschiede
zwischen einzelnen Qualitdtsprogrammen zeigten sich
im Wasserbindungsvermogen (Kochsaftverlust, Grill-
saftverlust) des Fleisches, den Fleischinhaltsstoffen
(intramuskulérer Fettgehalt, Wasser- und Aschegehalt)
sowie in der Fleischfarbe. In den Merkmalen Fettfarbe
und Scherkraft (Zartheit) unterschieden sich die Qua-
litdtsprogramme nicht signifikant voneinander. Eine
Verldngerung der Reifedauer von 7 auf 14 Tagen fiihrte
in allen Markenfleisch-Programmen zu einer Verbesse-
rung der Zartheit. In der Fettsdurenzusammensetzung
konnten — unter Umstédnden bedingt durch die geringe
Probenanzahl (fiinf pro Qualitdtsprogramm) — keine
statistisch abgesicherten Unterschiede zwischen den
Qualitdtsprogrammen festgestellt werden. Rindfleisch
aller Qualititsprogrammen wies ein erndhrungsphysiolo-
gisch giinstiges Fettsaurenmuster auf. Generell ldsst sich
schlussfolgern, dass sich alle untersuchten Rindfleisch-
Markenprogramme gemaf Fleischqualitits-Kennzahlen
durch eine sehr gute Fleischqualitét auszeichnen.

Schlagwdérter: Rindfleisch, Markenfleischprogramm,
Produktionssystem, Fleischqualitét, Fettsdurenmuster

Einleitung und Fragestellung

Im 6sterreichischen Lebensmittelhandel werden dem Kon-
sumenten unterschiedliche Rindfleisch-Markenprogramme
angeboten, wie beispielsweise Bauernhofgarantiec, AMA-
Giitesiegel, ALMO, Qualitatsmastkalbin. Zusitzlich wird
auch aus biologischer Landwirtschaft stammendes Rind-
fleisch vermarktet (Ja! Natiirlich Jungrind, Bioochse, Bio-
kalbin, Bio Qualitdtsmastrinder). Weiters wird Rindfleisch
zum Teil iiber regionale Programme vertrieben (z.B. Wie-
nerwald Weiderind, Beef Natur, Kdrntner Weidekalbin).
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Summary

The present study examines the meat quality of five
Austrian beef labels (ALMO, Qualitidtsmastkalbin, Bio
Ochse, Bio Kalbin, Ja! Natiirlich Jungrind). From each
beef label, meat samples from eleven animals of the M.
longissimus dorsi were collected at cutting companies.
Meat of all beef labels was produced in grassland-based
production systems. Beef labels showed differences
in slaughter age, slaughter weight and net gain due to
different production guidelines. Significant differences
between beef labels were found for water-holding capa-
city (cooking and grilling loss), chemical composition
(intramuscular fat content, water and ash content) and
meat colour. Fat colour and shear force (tenderness) did
not differ significantly between beef labels. Prolonging
meat maturing from 7 to 14 days markedly improved beef
tenderness. No statistically significant differences were
found for fatty acid composition, which was maybe due
to limited samples (five samples per beef label). In gene-
ral, all examined beef labels showed — referring to meat
quality characteristics — a convincing meat quality.

Keywords: beef, beef label, production system, meat
quality, fatty acid composition

In der Literatur finden sich zahlreiche Untersuchungen, wel-
che die Fleischqualitit von Ochse, Stier und Kalbin verglei-
chen. Studien, die explizit die Fleischqualitdt verschiedener
im Handel zu kaufender Markenfleischprogramme verglei-
chen, liegen bisher allerdings nur sehr begrenzt vor.

RAZMINOWICZ et al. (2006) verglichen 70 Rindfleisch-
proben (M. longissimus dorsi) von flinf unterschiedlichen
Schweizer Herkiinften hinsichtlich Fleischqualitdt und
Fettsdurenzusammensetzung. Die Fleischproben wurden
in 33 Einzelhandelsgeschéften (Supermarkt, Fleischhauer)
gekauft; sie stammten aus den folgenden Produktionssyste-
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men: (1) Jungrindfleisch aus Mutterkuhhaltung, (2) biolo-
gisch erzeugtes Weiderindfleisch (Ochsen und Kalbinnen,
Heu und Grassilage im Winter, geringe Kraftfuttermengen
in der Endmast), (3) intensiv produziertes Jungstierfleisch
aus Markenfleischprogramm, (4) konventionell erzeugtes
Ochsenfleisch, (5) konventionell erzeugtes Kalbinnen-
fleisch. Von jeder Herkunft wurde jeweils die Hélfte der
Proben im Herbst, die andere Hilfte im Feber/Mirz gekauft.
Zwischen den einzelnen Qualitdtsprogrammen zeigten sich
signifikante Unterschiede in der Fleischfarbe (Helligkeit
und Rotton), der Fleischzartheit (Scherkraft) und der Fett-
sdurenzusammensetzung.

SCHEEDER (2007) untersuchten die Fleischqualitét (M.
longissimus dorsiund M. pectoralis profundus) von 89 Och-
sen und Kalbinnen aus dem Schweizer Qualitdtsprogramm
Bio Weide Beef (BWB). Weiters wurden je 10 Fleischproben
(M. longissimus dorsi) von US-Beef (intensive Feedlot-
Mast) und Irish-Beef (Griinland-basierte Mast) in acht
verschiedenen Supermarkt-Filialen gekauft. Zusédtzlich
wurden 10 weitere Tiere des Qualititsprogramms BWB mit
Kraftfutter intensiv fertiggemaistet (HQ-BWB). Das Fleisch
der BWB-Rinder zeigte den niedrigsten intramuskuldren
Fettgehalt (durchschnittlich < 2 %), der sich allerdings nur
vom intramuskuldrem Fettgehalt des US-Beefs signifikant
unterschied. Bio Weide Beef wies aus erndhrungsphysio-
logischer Sicht (hochster Anteil an mehrfach ungesattigten
Fettsduren (PUFA), niedrigster Anteil an trans-Fettsduren
sowie engstes Omega-3 zu Omega 6 Fettsduren-Verhéltnis)
das giinstige Fettsdurenmuster auf. Weiters zeigten sich zwi-
schen den Qualititsprogrammen Unterschiede in der Mar-
morierung, der Fleischfarbe und in der Fleischzartheit.

SCHEEDER et al. (2003) verglichen die Fleischqualitt
von vier Schweizer Rindfleisch-Herkiinfte. Von jeder Rind-

fleisch-Herkunft wurden 5 Fleischproben im Einzelhandel
gekauft. (1) Jungrind aus Mutterkuh- und Weidehaltung, (2)
Rind (Kalbin, Ochse) aus Weidehaltung, (3) Jungrind aus
intensiver Stallmast, (4) Stier aus konventioneller Intensiv-
mast. Signifikante Unterschiede zeigten sich im Rotton des
Fleisches und der Zartheit (Scherkraft).

Am LFZ Raumberg-Gumpenstein wurde 2008 anhand einer
Stichprobenerhebung ein Screening der Fleischqualitit ver-
schiedener dsterreichischer Rindfleisch-Markenprogramme
durchgefiihrt. Aufgrund der relativ geringen Probenanzahl
je Qualitdtsprogramm ist die Aussagekraft der Ergebnisse
beschrinkt; dennoch lassen sich gewisse Tendenzen ab-
leiten. In der vorliegenden Studie wurde kein Fleisch von
Stieren untersucht. In der Literatur ist mehrfach belegt, dass
Stiere eine bessere Mast- und Schlachtleistung als Ochsen,
Kalbinnen und Jungrindern zeigen, in der Fleischqualitét
allerdings unterlegen sind (CROUSE et al. 1985, STEEN
und KILPATRICK 1995, FRICKH et al. 2004, VELIK et
al. 2008). Dies ist auf Unterschiede im Wachstumsverlauf
und Néhrstoffansatz zuriickzufithren (ENDER und AU-
GUSTINI 2007).

Tiere, Material und Methodik

Von den fiinf in Tabelle I angefithrten Osterreichischen
Rindfleisch-Markenprogrammen wurden von jeweils 11
Rindern Fleischproben gezogen. Bis auf die Fleischproben
der Qualitdtsmastkalbin, die im November 2008 gezogen
wurden, wurden alle Fleischproben zwischen Juli und Sep-
tember 2008 gezogen.

Die Fleischproben sollten von méglichst vielen unterschied-
lichen Betrieben und Fiitterungssystemen stammen, um die
im jeweiligen Qualititsprogramm angebotene Bandbreite
Zu zeigen.

Tabelle 1: Qualititskriterien der Rindfleisch-Markenprogramme

Kriterium ALMO Bio Bio Qualitiits- Ja! Natiirlich
Ochse Kalbin Mastkalbin Jungrind
Futterung, Alm/Weidehaltung, Bio Richtlinien AMA Giitesiegel- Bio Richtlinien,
Haltung Gentechnikfreiheit, Richtlinien Mutterkuhhaltung,
(Sojaschrot-Verbot) jahrlich mind. 180
Weidetage
Alter', Monate 20 -36 max. 30 max. 30 <20 <12 (Ziel < 11)
Schlachtgewicht!, kg 340 - 420 280 -380 270 - 340 240 - 340 > 185
(Ziel 300) (Ziel > 200)
Handelsklasse' E,UR UR,0 E,UR (E),UR
Fettklasse' (5-1) 3 2,3 2,3 2,3
Programm- Schirnhofer GmbH Bio Vermarktung NO Rinderbérse, Rewe Group,
Betreiber Handels GmbH, ARGE Rind Ja! Natiirlich
Bio Austria
Vermarktung {iber Zielpunkt, Plus, Gastronomie, Hotels, Spar Gourmet Rewe Group
Schirnhofer Filialen Krankenhéuser in Wien (Billa, Merkur, Penny)
und NO, Privatkunden
Anmerkung ausschlieBlich Synonym: Jungrind ¢ und
Ochsen Rindfleisch a la carte Jkastriert
Probenziehung am Schirnhofer GmbH, Kamptaler Fleischwaren Tann - Spar Osterr. Tauernfleisch
Zerlegebetrieb 8224 Kaindorf Hoéllerschmid GmbH, Warenhandels Vertriebs GmbH,
3492 Etsdorf GmbH, 9831 Flattach

3100 St. Polten

Tansonsten Vermarktung mit monetéren Abschlagen
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Die Rinder des Markenfleischprogramms ALMO stammten
von 11 verschiedenen Betrieben, die Bio Kalbinnen von
10, die Bio Ochsen und Ja! Natiirlich Jungrinder von 8,
und die Qualitdtsmastkalbinnen von 4 unterschiedlichen
landwirtschaftlichen Betrieben. Die Betriebsleiter wurden
telefonisch zu Fiitterungssystem und Tiergenetik befragt.
Prinzipiell stammten alle Rinder der Qualitatsprogramme
aus griinlandbasierten Fiitterungssystemen (Weide, Alm,
Grassilage, Heu). Es ist zu beachten, dass die Ergebnisse
zum Fiitterungssystem nur sehr bedingt fiir die im jeweiligen
Qualititsprogramm anzutreffenden Fiitterungsbedingungen
reprasentativ sind (die Qualitdtsprogramme ALMO und Ja!
Natiirlich Jungrind achteten bei der Probenauswahl speziell
darauf, ein moglichst breites Spektrum an Produktions- und
Fiitterungssystemen abzubilden). Alle beprobten ALMO
Ochsen und Ja! Natiirlich Jungrinder wurden laut Vorgabe
des Programms im Sommer auf der Weide bzw. Alm gehal-
ten. Bei den Bio Kalbinnen und Bio Ochsen hielten jeweils
3 Betriebe (3 der 11 beprobten Bio Kalbinnen und 5 der
beprobten Bio Ochsen) die Tiere auf der Weide. Keine der
Qualitdtsmastkalbinnen wurden auf der Weide gehalten;
alle vier Betriebe mit Qualitditsmastkalbinnen Produktion
fiitterten eine Ration aus rund 70 % (Klee-)Grassilage und
30 % Heu. Silomais wurde beim Qualititsprogramm ALMO
von 3 der 11 Betriebe, beim Ja! Natiirlich Jungrind von 2
der 8 Betriebe und bei den Bio Ochsen von 1 der 8 Betriebe
eingesetzt. Keiner der Betriebe mit Qualititsmastkalbinnen
bzw. Bio Kalbinnen setzte Silomais ein. Génzlich auf Kraft-
futter verzichteten 3 Betriebe mit Bio Ochsen bzw. Bio Kal-
binnen Produktion und ein Ja! Natiirlich Jungrind Betrieb.
Den ALMO Ochsen wurden nur wihrend der Endmast 0,5
bis 2 kg Kraftfutter gefiittert, den Qualitdtsmastkalbinnen
wihrend der gesamten Mast zwischen 1 - 3 kg Kraftfutter.
Die biologisch wirtschaftenden Betriebe mit Kalbinnen bzw.
Ochsenmast fiitterten durchschnittlich 1 kg (Bio Kalbinnen)
bzw. 1 - 2 kg (Bio Ochsen) Kraftfutter. Den Ja! Natiirlich
Jungrindern wurde bis auf einem Betrieb zumindest in den
letzen zwei bis drei Wochen vor der Schlachtung Kraftfutter
(hauptséchlich Getreide) vorgelegt.

Erwartungsgeméal war Fleckvieh in allen Qualitétsgro-
grammen die dominierende Rasse. Bei den ALMO Ochsen
sowie den Bio Ochsen, Bio Kalbinnen und Ja! Natiirlich
Jungrinden waren alle bis auf jeweils drei bzw. zwei Rinder
reinrassiges Fleckvieh. Bei den Qualitidtsmastkalbinnen
wurden vorwiegend Kreuzungen aus Fleckvieh, Charolais,
Limousin und Weif3 Blauem Belgier eingesetzt.

Alle Rinder der Markenfleischprogramme ALMO, Qua-
litatsmastkalbin und Ja! Natiirlich Jungrind wurden mit
den Handelsklassen U und R und den Fettklassen 2 und
3 beurteilt, wobei alle ALMO Ochsen mit Fettklasse 3
beurteilt wurden. Bei den Bio Ochsen und Bio Kalbinnen
wurden je zwei Tiere mit Handelsklasse O beurteilt. Drei
Bio Kalbinnen hatten die Fettklasse 4 und ein Bio Ochse
die Fettklasse 1. Die Jungrinder waren zur Hélfte weiblich
bzw. méannlich-kastriert.

Die Fleischproben wurden 2 bis 5 Tage nach der Schlach-
tung direkt wiahrend einer Zerlegung gezogen. (aul3er
Fleischproben der Bio Ochsen und Bio Kalbinnen, die an
drei Zerlegeterminen gezogen wurden). Die Fleischproben

wurden vom Rostbraten (Riickenmuskel — M. longissimus
dorsi) der rechten Schlachtkdrperhélfte caudal ab der 6. bzw.
7. Rippe (Absetzen Vorder-, Hinterviertel) gezogen. Die
Proben wurden am Zerlegebetrieb vakuumiert und gekiihlt
ins Fleischqualitétslabor des LFZ Raumberg-Gumpenstein
transportiert. Die Methodik zur Bestimmung der Fleischqua-
litdt wurde von FRICKH et al. (2004) {ibernommen.

Circa 70 Gramm Fleischprobe wurde zur Bestimmung der
Inhaltsstoffe (Trockenmasse, Protein, Asche, intramusku-
lares Fett) und des Fettsdurenmusters homogenisiert. Die
Probe zur Bestimmung des Fettsdurenmusters wurde bis
zur Analyse bei -20° Celsius gelagert. Zur Bestimmung des
Tropfsafts wurde eine 2 cm dicke Fleischprobe gewogen,
auf einem Metallstab aufgehéngt und in einem Kunststoff-
behilter im Kiihlschrank iiber 72 Stunden gelagert. Die
Proben wurden vor der Einwaage gewogen und aufgrund
des Gewichts bei der Auswaage wurde der Tropfsaftverlust
in Prozent des urspriinglichen Gewichts errechnet. Fiir die
Bestimmung des Kochsaftverlusts wurde die Fleischprobe
von der bereits durchgefiihrten Tropfsaftverlustbestimmung
herangezogen. Hierzu wurden die Fleischproben in einem
oben offenen Plastiksack 50 Minuten in einem 70° Celsius
heilen Wasserbad gegart. Vor der Riickwaage wurde die
Kochsaftprobe 40 Minuten in kaltem Wasser abgekiihlt. Die
Fleischproben zur Bestimmung von Riickenmuskelfliache,
Farbe, Grillsaftverlust und Scherkraft wurden 7 bzw. 14
Tage im Kiihlschrank bei 2° Celsius gereift und anschlie-
Bend bis zur Untersuchung fiir maximal zwei Monate
tiefgefroren gelagert.

Zur Bestimmung der RiickenmuskelgroBe wurde ein Foto
von der 7 Tage gereiften Probe (6. bzw. 7. Rippe) gemacht
und die Fliche mit dem Programm PicEd Cora der Fa.
Jomesa planimetriert. Die Farbe (Fleischfarbe am frischen
Anschnitt und nach 60-miniitiger Oxidation sowie Fettfar-
be am frischen Anschnitt) wurde an der 14 Tage gereiften
Probe mit dem Farbmessgerdt CODEC 400 der Fa. Phyma
gemessen (fiinf Messungen je Probe, woraus der Mittelwert
errechnet wurde). Die Fettfarbe wurde am dem Riickenmus-
kel anheftenden Gewebe sowie am Rieddeckel gemessen.
Zur Bestimmung des Grillsaftverlust (warm und kalt) und
der Scherkraft wurde eine 2,5 cm dicke Fleischscheibe auf
einem P2-Doppelplattenkontakt-Grill der Fa. Silex bei einer
Plattentemperatur von 200° C zwischen zwei Alufolien bis
zum Erreichen einer Kerntemperatur von 60° C gegrillt.
Nach dem Auskiihlen wurden mit einem normierten Gerét
10 - 15 Fleischkerne mit dreiviertel Zoll Durchmesser (1,27
cm) léngs des Faserverlaufs ausgestochen. Die Extraktion
des intramuskuldren Fettes fiir die Fettsdurenuntersuchung
erfolgte nach der von FOLCH et al. (1957) entwickelten
Methode, die vom Zentrallabor Grub der Bayrischen
Landesanstalt fiir Landwirtschaft modifizierte wurde. Die
Derivatisierung zu Fettsduremethylester erfolgte mit TMSH
(DGF 2006). Die Fettsdurenzusammensetzung wurde
gaschromatografisch mit dem GC Varian (Modell 3900,
ausgestattet mit der Séule Supelco Fused Silica SP 2380,
100 m) bestimmt. Die Injektionstemperatur und Detektions-
temperatur betrugen 250 bzw. 260° Celsius. Als Tragergas
diente Helium; es wurde eine konstante Druck-Methode
(Saulendruck 3,4 bar) verwendet. Zur Identifikation der
Peaks wurde der Standard Mix 37 FAME (Supelco, inc.)
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verwendet. Zusétzlich wurden Einzelstandards von den
Hersteller Sigma Aldrich und Matreya verwendet.

Die Auswertung der Daten erfolgte mit dem Statistikpaket
SAS (2004) mit Markenfleischprogramm als fixem Effekt.
P-Werte < 0,05 wurden als signifikanter, p-Werte zwischen
0,05 und 0,10 als tendenzieller Unterschied zwischen den
Programmen angenommen. Zusitzlich wurde mit Excel
(2003) die Variationsbereite der Fleischqualititsparameter
(Tabelle 6) berechnet.

Ergebnisse und Diskussion

In Tabelle 2 sind die LS-Mittel, Standardabweichungen der
Residuen (s ) und BestimmtheitsmaBe (R?) der einzelnen
Markenfleischprogramme dargestellt. Signifikante Unter-
schiede wurden mit unterschiedlichen Hochbuchstaben
@b gekennzeichnet, tendenziell Unterschiede sind in der
letzten Spalte gekennzeichnet -9, Das Bestimmtheitsmal3
gibt an, in welchem Mafle (1 bis 100 %) das gewihlte sta-
tistische Modell die Variabilitdt eines Merkmals erkldren
kann. Durchschnittlich lag das Bestimmtheitsmal bei rund
30 %, daher ist die Allgemeingiiltigkeit der dargestellten
Ergebnisse begrenzt.

In der vorliegenden Studie wurde kein Stierfleisch unter-
sucht. Um einen ungeféhren Vergleich herstellen zu kénnen,
werden fiir wichtige Fleischqualitdts-Parameter Werte fiir
Stierfleisch aus Versuchen von FRICKH et al. (2004) ange-
fiihrt. Die Fleischproben in FRICKH et al. (2004) wurden
direkt vom Schlachthof geholt und fiir die Fleischqualitits-
Untersuchungen wurde die gleichen Methodik wie in der
vorliegenden Studie angewandt. Wéren in die statistische
Auswertung der vorliegenden Arbeit auch Stierfleischpro-
ben miteinbezogen worden, wiirden sich die in den Tabellen

Tabelle 2: Fleischqualitit der Markenfleischprogramme

2 - 4 angefiihrte Signifikanten unter Umstinden verschieben,
da dann eine andere Datenbasis vorlédge.

ALMO-Ochsen und Bio Ochsen waren mit einem
Schlachtalter von 28 bzw. 25 Monaten signifikant &lter
als die Rinder der anderen Markenfleischprogramme, was
sich in den Qualitétskriterien der Markenfleischbetreiber
(Tabelle 1) widerspiegelt. Bei den Merkmalen Alter,
Schlachtgewicht und Nettozunahmen zeigten sich inner-
halb der Kategorie Ochse (ALMO vs. Bio Ochse) bzw.
Kalbin (Qualitdtsmastkalbin vs. Bio Kalbin) numerische
Unterschiede, die allerdings statistisch weder signifikant
noch tendenziell waren. Ja! Natiirlich Jungrinder wurden
mit durchschnittlich 11 Monaten geschlachtet und zeigten
mit knapp 700 g die hochsten Nettozunahmen. Im Ver-
gleich hierzu lagen die Nettozunahmen bei von FRICKH
etal. (2004) beprobten Stierfleisch-Proben durchschnittlich
bei etwas mehr als 700 g bei einem durchschnittlichen
Schlachtalter von 17 Monaten.

Es ist festzuhalten, dass die angefiihrten Ergebnisse und
Unterschiede in der Fleischqualitét fiir das Teilstiick Rost-
braten gelten. Werden andere Teilstiicke (Muskeln) unter-
sucht, kann dies zu anderen Ergebnissen fithren (SIMOES,
etal. 2005, STELZLENI et al. 2007, PATTEN et al. 2008).
Die Fleischqualitdt wird mafgeblich von der Genetik
(Kategorie, Rasse, Kreuzung), dem Produktionssystem
(Mastendmasse, Schlachtalter, Fiitterungsintensitét) sowie
der perimortalen Behandlung (Transport, Aufenthalt am
Schlachthof, Schlachtung, Kiihlung, Reifung) beeinflusst
(AUGUSTINI 1987).

Im Wasserbindungsvermogen des Fleisches zeigten sich
statistisch abgesicherte Unterschiede zwischen den Mar-
kenfleischprogrammen. Es ist allerdings zu diskutieren,
inwieweit die Unterschiede von praktischer Relevanz

Merkmal Qualitiitsprogramm S, R? (%) Tendenz
Bio Qualitéts- Bio Ja! Natiirlich

ALMO! Ochse’  Mastkalbin®  Kalbin* Jungrind®
Alter, Monate 27,7 25,20 17,9° 20,3° 11,1¢ 3,13 11
Schlachtgewicht, kg 388¢ 3510 286° 297° 232¢ 37,8 69
Nettozunahmen!, g 465° 466° 526° 489> 688 80,4 54
Wasserbindung
Tropfsaft, % ¥ K 2,7 ¥ ¥ 0,85
Kochsaft, % 23,7%® 20,6° 27,0 21,8 24,5%® 3,83 27
Grillsaft .. . % 23,0 17,0° 18,3° 16,5° 17,4° 2,68 46
Grillsaft .\, 7. % 19,8 17,5% 16,0° 16,8 16,6° 2,55 22 Ivs 4
Grillsaft,, . % 29,6 23,9° 25,60 22,9 25,1° 2,72 43
Grillsaft,, |, ... %0 26,1 24,4 23,0 23,6 24,5 2,99 12
Zartheit
Scherkraft . . kg 4,18 3,28 3,36 3,98 3,95 0,968 13
Scherkraft |, ,, . kg 3,40 2,82 2,91 3,59 3,00 0,681 17 2vs 4
Inhaltsstoffe
Trockenmasse, g 262:® 258% 2712 264 248¢ 10,2 38
Asche, g 10,7° 11,3 10,7° 11,32 11,0 0,46 28
Intramuskuléres Fett, g 29 220 420 30% 17° 11,5 36 2vs 5, 1vs 3
Protein, g 224 228 224 228 224 2,5 14
Riickenmuskel’, cm? 82 74 55 61 52

* Fehler in Methodik
i Schlachtgewicht/Alter in Tagen
i Messung bei 5./6. bzw. 6./7. Rippe dh. statistisch nicht auswertbar

*b Unterschiedliche Hochbuchstaben weisen auf signifikante Unterschiede zwischen den Markenfleischprogrammen hin.
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oder bloB3 von akademischem Interesse sind. Der Tropf-
saftverlust kann aufgrund eines Methodikfehlers nur fiir
die Qualitdtsmastkalbin gesichert angegeben werden.
FRICKH et al. (2005) geben Kennzahlen einer aullerge-
wohnlich guten Fleischqualitit an. Nach diesen Richt-
werten soll der Tropfsaftverlust nach 3-tdgiger Lagerung
zwischen 3 - 4,5 % liegen; hohe Tropfsaftverluste weisen
auf Stresssituationen bei der Schlachtung hin (HONIKEL
1986). Bei der Qualitdtsmastkalbin lag der Tropfsaftver-
lust mit durchschnittlich 2,7 % sogar knapp unter dem
Referenzbereich. Der Kochsaftverlust soll laut FRICKH
et al. (2005) < 30 % sein; alle Qualititsprogramme lagen
deutlich unter diesem Referenzwert. Auffallend ist jedoch,
dass die Qualitdtsmastkalbinnen gegeniiber den beiden
Bio-Qualitdtsprogrammen den hdchsten Kochsaftverlust
aufwiesen. Der Grillsaftverlust wurde am zuvor eingefroren
Fleisch beurteilt, weshalb die Ergebnisse unter Umstianden
mit frischem Fleisch nicht unmittelbar vergleichbar sind.
Zur Beurteilung des Grillsaftverlusts __ geben FRICKH
etal. (2005) einen Referenzwert von <22 % an. Fleisch des
Qualitatsprogramms ALMO wies mit durchschnittlich 23 %
(7 Tage Fleischreifung) bzw. 20 % (14 Tage Fleischreifung)
die hochsten Grillsaftverluste auf. Bei den 7 Tage gereiften
Proben war der Unterschied der ALMO Fleischproben zu
alle anderen Qualitdtsprogrammen signifikant.

Nach EILERS et al. (1996) und FRICKH et al. (2004)
weisen Scherkraftwerte < 3,9 kg auf eine annehmbare
Fleischqualitdt und Werte < 3,2 kg auf eine auflergew6hnli-
che Fleischzartheit hin. Nach 7-tigiger Reifung zeigten sich
zwischen den Qualitdtsprogrammen weder signifikante noch
tendenzielle Unterschiede in der Zartheit. Nach 14-tigiger
Reifung lag in allen Qualitatsprogrammen die Zartheit
deutlich unter 3,9 kg, in den Markenfleischprogrammen Bio
Ochse, Qualitdtsmastkalbin und Ja! Natiirlich Jungrind so-
gar < 3,2 kg. Bei der gemeinsamen Auswertung der Marken-
fleischprogramme zeigte sich keine statistisch abgesicherte
Verbesserung der Zartheit bei langerer Reifedauer. Beim
Einzelvergleich der Qualitdtsprogramme zeigte sich, dass
Fleisch der Qualititsprogramme Ja! Natiirlich Jungrind und
ALMO nach 14-tigiger Reifung signifikant zarter war als
noch 7-tagiger Reifung. Das Fleisch der Bio Ochsen wurde
tendenziell zarter. Bei der Biokalbin und der Qualititsmast-
kalbin fiihrte die Verlangerung der Reifezeit von 7 auf 14
Tage zu keiner statistisch abgesicherten Verbesserung der
Zartheit, jedoch zumindest zu einer numerischen Verbesse-
rung. In Ubereinstimmung mit den Ergebnissen der Studie
von VELIK und GRIESSLER (2008) fiir Jungrindfleisch,
fiihrte eine ldngere Reifezeit zu einer Verringerung der
Standardabweichung, was wiederum auf eine homogenere
Fleischqualitét des jeweiligen Markenfleischprogramms
schlieBen ldsst. Im Vergleich zu Fleisch von Kalbinnen,
Ochsen und Jungrindern, lag in der Arbeit von FRICKH et
al. (2005) die Scherkraft von Stierfleisch nach 20-tigiger
Reifung (6 Tage ldngere Reifung als im vorliegenden Ver-
such) noch immer bei 3,9 kg.

Nach FRICKH et al. (2004) soll der intramuskularer Fett-
gehalt (IMF) von Rindfleisch zwischen 2,5 - 4,5 % liegen.
Der intramuskuldre Fettgehalt lag bei der Qualitdtsmast-
kalbin mit durchschnittlich 4,2 % am hochsten, gefolgt
von ALMO und Bio Kalbin mit durchschnittlich 3 % IMF.

Ja! Natiirlich Jungrinder wiesen einen durchschnittlichen
IMF von 1,7 % auf. Im Vergleich, FRICKH et al. (2004)
fanden fiir Stierfleisch durchschnittliche intramuskulére
Fettgehalte von 2,4 %. Der intramuskulédre Fettgehalt hingt
mafgeblich von der Fiitterungsintensitit, der Genetik und
dem Mastendgewicht ab (AUGUSTINI und TEMISAN
1986, SCHWARZ 2003). Der EiweiB3gehalt lag in allen Mar-
kenfleischprogrammen bei Durchschnittlich 22,5 %, wobei
die geringe Residualstandardabweichung darauf hinweist,
dass der Eiweiflgehalt in Rindfleisch generell sehr konstant
ist und nur sehr begrenzt von Fiitterung, Schlachtgewicht
etc. beeinflusst wird. Das Fleisch der Qualitdtsmastkalbin
hatte den hochsten Trockenmassegehalt, wiahrend Fleisch
der Ja! Natiirlich Jungrinder den niedrigsten Trockenmasse-
gehalt aufwies. Fleisch von biologisch gefiitterten Rindern
(Bio Ochse, Bio Kalbin, Ja! Natiirlich Jungrind) enthielt
zumindest in der Tendenz héhere Aschegehalte. Asche ist
ein Indikator fiir den Mineralstoffgehalt. Im Rahmen einer
Diplomarbeit an der Universitdt Graz werden die Mine-
ralstoffgehalte der in der vorliegenden Studie gezogenen
Fleischproben analysiert.

Die Ergebnisse der Planimetrierung des Riickenmuskels
lassen sich statistisch nicht auswerten, da die Schlachtkorper
in den Qualititsprogrammen bei der 5/6. bzw. 6./7. Rippe
des Vorder- und Hinterviertel abgesetzt werden. Die in
Tabelle 2 angefiihrten Werte fiir die Riickenmuskelgrofie
sind daher nur als Richtwerte zu verstehen.

Die Tabellen 3 und 4 zeigen Unterschiede in der Fleisch- und
Fettfarbe der Markenfleisch-Programme. Das Fleisch der
Bio-Kalbinnen war sowohl am frischen Anschnitt als auch
nach 60-miniitiger Lagerung an der Luft am dunkelsten,
das Fleisch der Qualitdtsmastkalbin am hellsten. Fleisch
der ALMO Ochsen zeigte sowohl am frischen Anschnitt als
auch nach 60-miniitiger Oxidation den intensivsten Rotton,
wihrend erwartungsgemél das Fleisch der Ja! Natiirlich
Jungrinder die hellste Rotfarbung zeigte. FRICKH et al.
(2005) geben nach 60-miniitiger Oxidation L*-Werte (Hel-
ligkeit) von 34 - 40 und a*-Werte (Rotton) von > 10 an, die
fiir eine auBergewdhnliche Fleischqualitdt sprechen. Alle
Qualititsprogramme lagen innerhalb des Optimalbereiches,
wobei Fleisch der Qualitidtsmastkalbin mit einem durch-
schnittlichen L*-Wert von 40 im oberen Bereich angesiedelt
war. Bei der Fettfarbe zeigten sich weder signifikante noch
tendenzielle Unterschiede zwischen den Qualitatsprogram-
men. Mit Weidehaltung von Mastrindern wird durch den
hohen Karotingehalt von Weidefutter hdufig eine vom Kon-
sumenten unerwiinschte Gelbfarbung des Fettes diskutiert.
In der vorliegenden Stichprobenerhebung wurden in allen
Qualitatsprogrammen bis auf das Programm Qualitétsmast-
kalbin ein Teil der beprobten Rinder auf der Weide gehalten.
Statistisch abgesichert konnte kein signifikanter Unterschied
in der Fettfarbe (insbesondere b*-Wert) festgestellt werden.
Tiere aus Weidehaltung scheinen allerdings — bei subjek-
tiver Betrachtung der Einzelergebnisse — numerisch einen
hoheren b*-Wert zu haben. Inwieweit dieser Unterschied
von praktischer Relevanz ist, kann mit dem vorliegenden
Datenmaterial allerdings nicht geklért werden.

Der Gesamtfarbabstand (AE_ *) zwischen zwei Korper-
farben lisst sich mit der Formel V[(AL*)H(Aa*)+H(Ab*)?]
entsprechend DIN 6174 berechen. Eine Gesamtfarbdiffe-
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Tabelle 3: Farbparameter der Markenfleischprogramme

Merkmal Qualititsprogramm S, R? Tendenz
Bio Qualitéts- Bio Ja! Natiirlich
ALMO! Ochse?  Mastkalbin®  Kalbin* Jungrind®
Fleischfarbefrischer Anschnitt ( 0' Ox)
L* (Helligkeit)' 32,0 32,2% 34,8 30,00 30,7% 3,45 19 3vs 5
a* (Rotton)! 11,6 10,3% 10,7 10,3% 9,7° 1,40 18
b* (Gelbton)" 6,4 5,0 6,6 4,9 5,0® 1,29 26 1vs 2, 1vs 4, 3vs 5
Fleischfarbe ( 60' Ox)
L* 36,4 35,5% 40,2¢ 34,60 36,0 3,72 23 3vs 5
a* 17,5 13,8° 15,0® 13,2 12,6° 2,26 39 lvs 3
b* 11,8 9,1° 10,8 8,4° 9,0° 2,03 30 3vs 4
AEab* (Farbabstand)' 9,8 7,1 8,6 7,0 7,4 3,99 10
Fettfarbe frischer Anschnitt ( 0' Ox)
L* 71,9 68,3 69,3 71,5 68,0 3,93 16
a* 2,6 39 38 2,6 3,6 1,47 15
b* 10,4 11,2 10,3 10,0 9,4 1,62 14

i Skala von 0 (dunkel) bis 100 (hell),  Skala von 0 (hell) bis 100 (dunkel)

ii Farbabstand gemessen zwischen den Farbwerten am frischen Anschnitt und nach 60' Oxidation
*® Unterschiedliche Hochbuchstaben weisen auf signifikante Unterschiede zwischen den Markenfleischprogrammen hin.

Tabelle 4: Gesamtfarbdifferenz (AEab*) zwischen den Mar-
kenfleischprogrammen

Bio Qualitits- Bio Ja! Natiirlich
Ochse Mastkalbin  Kalbin Jungrind

Fleisch, 60' Ox

ALMO 4,7 4,7 6,0 5,7
Bio Ochse 5,1 3,7 1,9
Qualitiatsmastkalbin 6,9 1,6
Bio Kalbin 2,2
Fett, frischer Anschnitt

ALMO 3,9 2,9 0,6 4,1
Bio Ochse 1,3 3,7 1,9
Qualitdtsmastkalbin 2,6 1,6
Bio Kalbin 3,7

renz von 1 stellt im allgemeinen einen gerade noch visuell
wahrnehmbaren Unterschied dar. In Tabelle 3 ist der Far-
bunterschied (AEab* ) zwischen frischem Fleischanschnitt
und 60-miniitiger Oxidation angegeben. Die Qualitits-
programme unterschieden sich in diesem Merkmal nicht
signifikant voneinander.

In Tabelle 4 sind die Gesamtfarbdifferenzen zwischen den
Qualitdtsprogrammen dargestellt. Prinzipiell waren Un-
terschiede in der Fleischfarbe nach 60-miniitier Oxidation
stirker ausgeprégt als am frischen Anschnitt. (Daten vom
frischen Anschnitt nicht dargestellt). Dennoch waren die Un-
terschiede nach 0 bzw. 60-miniitiger Oxidation nicht immer
gleich. Beispielsweise unterschied sich nach 60-miniitiger
Oxidation Fleisch der Qualitdtsmastkalbin und des Ja! Na-
tiirlich Jungrinds mit 1,6 visuell nur geringfiigig, wéhrend
die Farbunterschiede am frischen Anschnitt mit einem Wert
von 4,5 deutlich verschieden waren. In der Fleischfarbe un-
terschied sich Fleisch vom Markenfleischprogramm ALMO
deutlich von allen anderen Programmen. Hervorzuheben
sind auch die relativ groBen Unterschiede zwischen Quali-
tdtsmastkalbin und den Bio Rindern (Bio Kalbin (6,9) bzw.
Bio Ochse (5,1)). In der Fettfarbe waren die Unterschiede
zwischen den Markenfleischprogrammen numerisch kleiner
als bei der Fleischfarbe. Die groten Unterschiede zeigten
sich zwischen ALMO und Ja! Natiirlich Jungrind (4,1) bzw.

Bio Ochse (3,9) sowie zwischen Bio Kalbin und Bio Ochse
(3,7) bzw. Ja! Natiirlich Jungrind (3,7).

In Tabelle 5 sind erste Ergebnisse zum Fettsdurenmuster von
Rindfleisch dargestellt. Es ist zu beachten, dass pro Quali-
tatsprogramm nur fiinf Fleischproben untersucht wurden,
daher ist die Aussagekraft der Ergebnisse stark begrenzt.

Fiir die menschliche Erndhrung sind die Q-3 und Q-6
Fettsduren sowie die konjugierten Linolsduren (CLA) von
zentraler Bedeutung, da sie vom menschlichen Organismus
nicht selbst synthetisiert werden konnen. Diesen Fettséduren
werden antikarzinogene, antithrombotische, antiarterio-
sklerotische, antidiabetogene und immunmodulierende
Wirkungen zugeschrieben. Die Q-3 und Q-6 Fettsduren
zéhlen zu den mehrfach ungesittigten Fettsduren (PUFA).
Es ist mehrfach untersucht worden, dass die Fettsdurenzu-
sammensetzung von Fleisch und Milch in hohem Mafle von
der Fiitterung beeinflusst wird. Studien belegen, dass Fleisch
aus griinlandbasierten Fiitterungssysteme im Vergleich zu
Systemen mit hohem Maissilage- und Kraftfuttereinsatz
héhere Anteil an den erndhrungsphysiologisch wertvollen
PUFA, CLA und Omega-3 Fettséuren enthilt (SCHEEDER
et al. 2003, NUERNBERG et al. 2005, RAZMINOWICZ
2006). NUERNBERG et al. (2005) und RAZMINOWICZ
(20006) zeigten, dass bei Mast mit Maissilage und Kraftfutter
das Verhiltnis Q-3 zu Q-6 Fettsduren tiber 1:5 ist, wihrend
es bei griinlandbasierter Fiitterung deutlich enger ist.

Die statistische Auswertung der vorliegenden Daten zeigte
weder tendenzielle noch signifikante Unterschiede zwischen
den Qualitdtsprogrammen. Dies diirfte zum einen auf die
geringe Probenanzahl zuriickzuflihren sein und zum anderen
auf die Tatsache, dass die Rinder aller Qualitdtsprogramme
aus griinlandbetonter Produktion stammten. Auffallend ist,
dass numerisch die Ja! Natiirlich Jungrinder die hochsten
Gehalte an PUFA und CLA aufweisen, aber auch den
hochsten Anteil an Q-6 Fettsduren, die bei hoher Aufnahme
erndhrungsphysiologisch ungiinstig sind. Ebenso ist das
Q-3 zu Q-6-Verhéltnis, das laut DGE (2000) < 5 sein soll,
bei den Ja! Natiirlich Jungrindern mit 4,3 am weitesten.
Nach Vorlage der Fettsdurenuntersuchungen der restlichen
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Tabelle 5. Fettsdurenzusammensetzung in den Markenfleischprogrammen

Merkmal Qualititsprogramm S, R? (%)
/100 g Bio Qualitéts- Bio Ja! Natiirlich

Fettsduremethylester ALMO Ochse Mastkalbin Kalbin Jungrind

Probenanzahl 5 5 5 5 5

C-12:0 0,09 0,07 0,08 0,11 0,12 0,041 20
C-14:0 3,0 2,6 3,2 3,2 3,6 0,79 17
C-14:1 0,39 0,42 0,65 0,46 0,51 0,237 15
C-16:0 28,6 27,9 28,2 28,1 26,6 1,98 13
C-16:1¢c9 0,66 2,06 3,66 2,32 1,16 1,051 54
C-17:0 1,84 1,89 1,58 1,94 1,44 0,337 30
C-17:1 0,68 0,69 0,80 0,71 0,66 0,085 28
C-18:0 17,6 15,9 14,4 16,5 14,8 2,26 25
>'C-18:1 trans 4,7 4,7 5,1 49 48 0,79 5
C-18:1¢9 32,4 32,8 32,6 29,9 31,1 3,57 11
C-18:2¢9,12 2,6 2,9 2,5 3,1 5,1 1,39 37
C-18:3¢9,12,15 (ALA) 1,14 1,33 1,07 1,55 1,13 0,466 15
C-20:4 0,43 0,54 0,52 0,63 0,91 0,381 19
C-22:5 (DPA) 0,45 0,59 0,52 0,61 0,46 0,258 8
C-22:6 (DHA) 0,03 0,05 0,05 0,04 0,06 0,020 27
SFA! 52,1 49,2 48,2 51,0 47,5 2,81 32
MUFA' 42,0 44,1 45,9 41,6 43,1 3,77 17
PUFAi 5,9 6,6 5,9 7,4 9,3 2,45 25
CLAY 0,49 0,33 0,49 0,53 0,69 0,164 38
Q-3 1,79 2,24 1,88 2,53 1,95 0,846 11
Q-6 3,6 4,1 3,6 43 6,7 1,91 32
0-3/0-6 2,5 2,0 1,8 1,6 4,3 1,56 32

I gesittigte Fettsduren, # einfach ungesittigte Fettséuren
i mehrfach ungesittigte Fettsduren,  konjugierte Linolsdure

Fleischproben werden hierzu genauere Aussagen moglich
sein.

Tabelle 6 zeigt die Variationsbreite (Minimum, Maximum,
Standardabweichung) der einzelnen Qualitétsprogramme.
Ziel war es in jedem Qualititsprogramm Fleisch aus mog-
lichst verschiedenen Produktionsgebieten und -systemen zu
beproben. Auffallend ist, dass Fleisch der Qualitdtsmastkal-
bin zum Teil die geringsten Standardabweichungen zeigt.
Da das Fleisch der Qualitdtsmastkalbinnen allerdings nur
von 4 verschiedenen Betrieben stammte, wéhrend jenes
der anderen Markenfleischprogramme von mindestens 8
Betrieben stammte, kann hieraus nicht die Schlussfolgerun-
gen gezogen werden, dass die Fleischqualitidt im Programm
Qualitdtsmastkalbin am homogensten ist. Allgemein zeigt
sich, dass auch innerhalb eines Qualitdtsprogramms eine
relativ grole Streuung in der Fleischqualitét besteht. Dies
ist — auch wenn alle hier untersuchten Rindfleischproben
aus griinlandbasierten Fiitterungssystemen stammen — auf
Unterschiede im Produktionssystem (Fiitterungssystem und
-intensitét, Schlachtalter, Schlachtgewicht, Genetik, etc.)
zurlickzufiihren.

In einer zweiten Auswertung wurde versucht die Fleischqua-
litat der drei Kategorien Ochse (= ALMO und Bio Ochse),
Kalbin (Qualitdtsmastkalbin und Bio Kalbin) und Jungrind
auszuwerten. Das Bestimmbheitsmaf} (R?) fiir die einzelnen
Fleischqualitéts-Parameter lag jedoch — vermutlich aufgrund
der bereits dargestellten Unterschiede zwischen den Quali-
tatsprogrammen — im Durchschnitt unter 10 % (d.h., nur 10
% der Unterschiede zwischen den Kategorien konnen durch
das Modell erklért werden). Daher wird von der Darstellung
dieser Ergebnisse abgesehen.

Schlussfolgerungen

Das Rindfleisch der Qualitidtsprogramme stammt grof3teils
aus griinlandbasierten Produktionssystemen und unterschei-
det sich aufgrund der Markenfleisch-Programmvorgaben
in den Merkmalen Schlachtalter, Schlachtgewicht und
Nettozunahmen. Unterschiede zwischen einzelnen Quali-
tatsprogrammen zeigen sich im Wasserbindungsvermogen
(Kochsaftverlust, Grillsaftverlust) des Fleisches, den Flei-
schinhaltsstoffen (intramuskuldrer Fettgehalt und Asche)
sowie in der Fleischfarbe. Es ist zu kldren, inwieweit
diese Unterschiede von praktischer Relevanz sind oder
hauptsachlich von akademischem Interesse. Im Merkmal
Zartheit (Scherkraftmessungen) unterscheiden sich nach
den Ergebnissen der Studie die Qualititsprogramme nicht
voneinander. Nach 14-tdgiger Reifung zeigen alle Quali-
titsprogramme eine annehmbare Fleischqualitét, die Pro-
gramme Bio Ochse, Qualitdtsmastkalbin und Ja! Natiirlich
Jungrind sogar eine ausgezeichnete Fleischqualitdt. Um dem
Konsumenten eine gute Fleischzartheit zu gewéhrleisten,
sollte stets darauf geachtet werden, dass Kalbinnen-, Ochsen
und Jungrindfleisch zumindest 14 Tage reift bevor es in den
Handel gelangt. In der Fettfarbe konnte auch in den Qua-
litatsprogrammen ALMO und Ja! Natiirlich Jungrind, die
stark auf Weidehaltung setzen, kein statistisch abgesicherter
Einfluss auf die Fettfarbe (Gelbfarbung) nachgewiesen
werden. Innerhalb der Qualitdtsprogramme besteht eine
relativ grofle Variabilitdt in der Fleischqualitét. Fleisch
aller Qualitdtsprogramme weist mit einem Verhéltnis der
Q-3 zu Q-6-Fettsduren von kleiner 5 auf seine wertvollen
erndhrungsphysiologischen Eigenschaften hin. Rindfleisch
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aller untersuchter Qualitdtsprogramme zeichnet sich gemaf3
Fleischqualitdts-Kennzahlen durch eine sehr gute Fleisch-
qualitdt aus.

Danksagung: Wir bedanken uns bei allen Markenfleisch-
betreibern fiir das kostenlose zur Verfiigung stellen der
Fleischproben sowie fiir die hervorragende Unterstiit-
zung bei der Fleischprobenziehung und Datenerhebung.
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