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Zusammenfassung

Gemeinsam mit der landwirtschaftlichen Fachschule
Althofen und einem Kértner Wagyu (WA)-Ziichter unter-
suchte das LFZ Raumberg-Gumpenstein die Mast- und
Schlachtleistung sowie die Fleischqualitdt von Charolais
(CH)*xWA- und Fleckvieh (FV)*WA-Rindern. Ziel die-
ses Forschungsprojekts war, Aussagen iiber die Eignung
solcher Kreuzungen fiir die Produktion von qualitativ
hochwertigem Fleisch zu erhalten. Dazu wurden Ochsen
und Kalbinnen beider Kreuzungsvarianten gemaéstet
und geschlachtet und anschliefend Fleischproben auf
verschiedene Fleischqualitdtsparameter untersucht.
Zwischen den beiden Kreuzungsgruppen wurden kaum
Unterschiede festgestellt, allerdings wiesen die Kalbin-
nen geringere Nettotageszunahmen und Ausschlacht-
ungen sowie weniger stark verfettete Schlachtkorper
auf als die Ochsen. Verglichen mit reinrassigen FV-
und CH- sowie FVxCH-Tieren aus fritheren Versuchen
wiesen die WA-Kreuzungstiere des aktuellen Projekts
zwar geringere Tageszunahmen, daflir aber einen
hoheren intramusku-ldaren Fettgehalt und damit eine
bessere Fleischqualitit (v. a. bessere Zartheit) auf.

Schlagworter: intramuskuldrer Fettgehalt, Fettsduremus-
ter, Wagyu, Ochsen, Kalbinnen

1 Einleitung

Seit einigen Jahren taucht in Osterreich, wenn man von
hochwertigem Fleisch spricht, immer wieder die Rasse Wa-
gyu (WA) auf. Es handelt sich dabei um eine urspriinglich
japanische Rinderrasse, die schon seit Jahrzehnten auf gute
Fleischleistung geziichtet wird (SAMBRAUS, 2001). Uber
Nordamerika, wo schon seit den 1970er Jahren WA-Zucht
betrieben wird (ELIAS CALLES et al., 2000), kamen (fast)
reinrassige Zuchttiere auch nach Europa und Osterreich,
wo seit einigen Jahren innovative Landwirte WA-Tiere
zlichten und misten. Das Fleisch dieser Tiere ist vor allem
aufgrund seines (sehr) hohen intramuskuldren Fettgehalts
und der daraus resultierenden hohen sensorischen Qualitét
(Saftigkeit, Zartheit und Geschmack) bekannt.

Die gute Fleischqualitét dieser Tiere sorgt dafiir, dass das
Fleisch zu hohen Preisen verkauft werden kann. Das hat
aber auch zur Folge, dass WA-Zuchttiere sehr teuer sind.
Der Einsatz von reinrassigen WA-Stieren auf Kiihe européi-
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Summary

AREC Raumberg-Gumpenstein researched fattening
performance, carcass traits and meat quality of Charolais
(CH)xWagyu (WA) and Simmental (SI)xWA cattle in
cooperation with agricultural high school Althofen and
a Carinthian WA breeder. Aim of this project was to ex-
amine the adequacy of these crosses for the production
of high quality meat. For this reason steers and heifers
of both crosses were fattened and slaughtered and after-
wards various meat quality parameters of meat samples
were detected. There were no important differences
between genetic groups but heifers had lower net weight
gains, lower dressing percentages and lower fat scores
than steers. Compared to CH, SI and CHxSI steers and
heifers from earlier projects, the WA crosses had lower
daily gains but higher values of intramuscular fat and a
better meat quality (especially better tenderness).

Keywords: intramuscular fat, fatty acid profile, Wagyu,
steers, heifers

scher Rassen wiirde die Fleisch-Produktionskosten deutlich
verringern. Allerdings war bis heute unklar, wie sich solche
Kreuzungen unter osterreichischen Mastbedingungen be-
wihren. Deshalb fiihrte das LFZ Raumberg-Gumpenstein
in Kooperation mit der LFS Althofen (Kérnten) und dem
landwirtschaftlichen Betrieb Trixner (Okami Wagyu-
Ranch, St. Veit/Glan, Kérnten) ein Projekt durch, bei dem
die Schlachtleistung und Fleischqualitdt von Charolais
(CH)xWA- und Fleckvieh (FV)xWA-Kreuzungsrindern
(Ochsen und Kalbinnen) untersucht und verglichen wurden.

2 Tiere, Material und Methodik

Die Versuchstiere stammten aus den Anpaarungen von je-
weils 10 CH- und FV-Mutterkiihen mit dem jeweils gleichen
WA-Zuchtstier. Die Aufzucht der Versuchstiere erfolgte
auf zwei verschiedenen Betrieben (CHXWA am Betrieb
Trixner, FVXWA an der LFS Althofen), wobei jedoch die
Fiitterung und Haltung der Tiere dhnlich war. Wahrend der
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Aufzuchtphase verendeten zwei FVxWA-Kiélber, wodurch
nur acht Tiere dieser Kreuzungsvariante fiir den Versuch
zur Verfliigung standen. Nach dem Absetzen wurden auch
die CHxWA-Rinder an die LFS Althofen tiberfiihrt, wo sie
dann zusammen mit den FVXWA-Tieren gemastet wurden.
Alle Tiere (CHXWA: 4 Ochsen, 6 Kalbinnen; FVxWA: 3
Ochsen, 5 Kalbinnen) erhielten eine Ration bestehend aus
60 % Maissilage, 30 % Grassilage und 10 % Heu sowie
zusétzlich 2 kg kommerzielles Rinderkraftfutter pro Tag
und eine Mineralstoffergdnzung.

Die Kalbinnen wurden bei etwa 560 kg und die Ochsen
bei etwa 680 kg Lebendgewicht geschlachtet. Im Zuge
der Schlachtung an der LFS Althofen wurden wichtige
Schlachtleistungsmerkmale (Schlachtkérpergewicht,
Fleischklasse, Fettklasse, Ausschlachtung, Anteil wertvoller
Teilstiicke) erhoben. 7 Tage nach der Schlachtung wurden
die Schlachtkorper zerlegt und dabei Fleischproben aus dem
Riickenmuskel (Beiried und Rostbraten) und dem Wei3en
Scherzel entnommen. Diese Proben wurden anschlieBend
bis 14 Tage nach der Schlachtung gereift und schlussendlich
am LFZ Raumberg-Gumpenstein auf wichtige Fleischqua-
lititsmerkmale (Farbe, Wasserbindungsvermdgen, Zartheit,
Inhaltsstoffe, Fettsduremuster) untersucht. Alle erhobenen
Daten wurden mit dem Statistik-Programm SAS 9.4 (All-
gemeines lineares Modell) statistisch ausgewertet.

3 Ergebnisse und Diskussion

3.1 Mast- und Schlachtleistung

Sowohl zwischen den beiden Genetiken als auch zwischen
den beiden Geschlechtern bestanden signifikante Unter-
schiede im Absetzgewicht (moglicherweise verursacht
durch héhere Milchleistung der FV-Kiihe oder durch
Aufzucht auf verschiedenen Betrieben), wéahrend das Ab-
setzalter bei allen Tieren dhnlich war. Besonders zwischen
den beiden Genetiken wurden deshalb deutliche Unter-
schiede in den Tageszunahmen wéhrend der Aufzuchtphase
festgestellt. Durch kompensatorisches Wachstum holten
allerdings die CHxWA-Tiere wiahrend der Mastphase
einen Teil des Riickstands gegeniiber den FVxWA-Tieren
auf, wodurch sich die Tageszunahmen von Geburt bis zur
Schlachtung nicht signifikant unterschieden. Auch zwi-
schen Ochsen und Kalbinnen wurden keine wesentlichen
Unterschiede in den Tageszunahmen festgestellt. Aufgrund

der signifikant geringeren Ausschlachtung der weiblichen
Tiere, waren jedoch die Nettotageszunahmen signifikant
niedriger als bei den Ochsen. Zwischen den beiden Ge-
netiken wurden keine wesentlichen Unterschiede in der
Schlachtleistung beobachtet. Sowohl die Fleischigkeit als
auch der Anteil wertvoller Teilstiicke war bei allen Tieren
dhnlich. Die Verfettung war jedoch bei den Ochsen deutlich
starker ausgeprégt als bei den Kalbinnen.

Die Tageszunahmen der WA-Kreuzungstiere lagen deutlich
unter jenen von reinrassigen CH- und FV-Ochsen aus einem
Versuch von CHAMBAZ et al. (2001). Bei STEINWID-
DER et al. (2007) erreichten reinrassige und gekreuzte
FV-Kalbinnen ebenfalls deutlich hdhere Tageszunahmen
als die Tiere des aktuellen Versuch, allerdings erhielten die
Kalbinnen in diesem Versuch hohere Kraftfuttermengen.
Auch verschiedene amerikanische Versuche belegen, dass
WA-Kreuzungen hinsichtlich der Tageszunahmen nicht mit
europdischen Rinderrassen konkurrieren kénnen (MIR et
al., 1997; RADUNZ et al., 2009). Die Ausschlachtung der
Tiere des aktuellen Versuchs war dhnlich wie bei FV- und
CH- sowie amerikanischen WA-Kreuzungsrindern aus frii-
heren Versuchen (MIR et al., 1997; FRICKH et al., 2002;
VELIK et al., 2008). Die hohe Verfettung (speziell bei den
Ochsen) fordert zwar die Fleischqualitét, indem sie den
intramuskuldren Fettgehalt erhoht, ist aber bei der Vermark-
tung der Schlachtkdrper problematisch, da sie wirtschaftli-
che Nachteile (Preisabschlége fiir sehr hohe Verfettung) mit
sich bringen kann. Durch niedrigere Schlachtgewichte als
im aktuellen Versuch kann die Verfettung verringert werden.

3.2 Fleischqualitat

In diesem Bericht werden nur die wichtigsten Ergebnisse fiir
das Teilstlick Rostbraten dargestellt. Weitere Informationen
zu den anderen Teilstiicken sind bei den Autoren erhaltlich.

Alle drei Parameter fiir das Wasserbindungsvermdogen
(Tropf-, Grill- und Kochsaftverlust) sowie die Scherkraft-
Werte fiir gegrilltes Fleisch (MaB fiir die Zartheit) unter-
schieden sich nicht signifikant zwischen den Genetiken und
Geschlechtern. Numerisch war jedoch das gegrillte Fleisch
der CHxWA Tiere sowie jenes der Kalbinnen zarter (niedri-
gere Scherkraft-Werte) als jenes der Vergleichsgruppen. Bei
einer Verkostung unter Mitarbeitern des LFZ Raumberg-
Gumpenstein wurden beinahe alle Fleischproben als sehr
zart, saftig und geschmacksvoll bezeichnet. Die Gehalte an

Tabelle 1: Einfluss von Genetik und Geschlecht auf die Mast- und Schlachtleistung der untersuchten Tiere

Genetik Geschlecht s, p-Wert p-Wert
CHXWA  FVxWA Ochse Kalbin Rasse Geschl.
Absetzgewicht, kg 253° 316¢ 299 @ 270° 24 <0,001 0,026
Absetzalter, d 253 246 248 251 12 0,220 0,659
Mastendgewicht, kg 636 614 683 ¢ 567° 27 0,101 <0,001
Schlachtalter, d 667° 607° 682 ¢ 591° 54 0,031 0,003
Tégliche Zunahme Geburt —
Schlachtung, g/d 902 954 951 906 73 0,151 0,221
Schlachtkorpergewicht, kg 367 350 401 317° 19 0,066 <0,001
Nettotageszunahme, g/d 552 578 590 ¢ 540" 46 0,252 0,039
Ausschlachtung kalt, % 57,6 56,9 58,6 55,9° 1,7 0,381 0,004
Fleischigkeit (1=P, 5=E) 3,0 3,0 3,0 3,0 1,000 1,000
Fettklasse (1=mager, 5=fett) 42 4,0 4,6° 3,82 0,488 0,008
Anteil wertv. Teilstticke, % 42,7 43,5 42,6 43,6 1,5 0,307 0,197

~®signifikanter Unterschied zwischen den Genetiken/Geschlechtern
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Tabelle 2: Einfluss von Genetik und Geschlecht auf Fleischqualitéatsparameter der untersuchten Tiere

Genetik Geschlecht S, p-Wert p-Wert

CHxWA  FVxWA Ochse Kalbin Rasse Geschl.
Tropfsaftverlust, % 1,1 1,5 1,2 1,4 0,5 0,139 0,553
Grillsaftverlust warm, % 22,6 23,2 23,5 22,3 3,1 0,663 0,413
Kochsaftverlust, % 14,9 16,5 16,3 15,1 2,1 0,160 0,254
Scherkraft gegrillt, kg 2,6 3,0 3,1 2,5 0,9 0,423 0,176
Intramuskuléres Fett, g/kg FM 94,2 79,8 85,4 88,6 23,2 0,209 0,780
SFA, /100 g FS 47,8 48,3 48,0 48,1 2,1 0,591 0,877
MUFA, g/100 g FS 48,9 48,0 48,4 48,6 1,9 0,313 0,807
PUFA, g/100 g FS 32 3,4 34 33 0,3 0,227 0,321
Q3-FS, g/100 g FS 0,65 0,74 0,75¢ 0,64° 0,10 0,085 0,034

~® signifikanter Unterschied zwischen den Genetiken/Geschlechtern

intramuskuldrem Fett (IMF), geséattigten Fettsduren (SFA),
einfach ungesittigten Fettsduren (MUFA) und mehrfach
ungesittigten Fettsduren (PUFA) unterschieden sich nicht
zwischen den Genetiken und Geschlechtern. Einzig der
Gehalt an gesundheitsfordernden Q3-Fettsduren war bei den
FVxWA-Tieren tendenziell und bei den Ochsen signifikant
hoher als bei den Vergleichsgruppen. Allerdings war der
Gehalt bei allen untersuchten Gruppen mit weniger als 1
2/100 g Fettsduren (FS) sehr gering.

Das Fleisch der Tiere des aktuellen Versuches wies, im
Vergleich zu einem fritheren Versuch von VELIK et al.
(2013), einen geringeren Tropf- und Kochsaftverlust, jedoch
einen hoheren Grillsaftverlust auf. Grundsitzlich sollte der
Saftverlust bei der Lagerung oder Zubereitung moglichst
gering sein, damit das Fleisch saftig bleibt. Das Fleisch
der untersuchten WA-Kreuzungstiere hatte einen deutlich
hoheren IMF-Gehalt und war zarter als jenes von FV-, CH-
und FVxCH-Tieren aus den Versuchen von FRICKH et al.
(2002) und VELIK et al. (2008). In einem amerikanischen
Versuch wies das Fleisch von Angus-Kreuzungen zwar
einen geringeren IMF-Gehalt aber eine dhnliche Zartheit
wie jenes von WA-Kreuzungen auf (RADUNZ et al., 2009).
Der Vergleich des Fettsduremusters zwischen verschiedenen
Versuchen ist schwierig, da es sehr stark von der Fiitterung
beeinflusst wird. Im Vergleich zum Fleisch von CHxFV-
Kalbinnen eines dhnlichen Versuchs von VELIK et al.
(2013) wies jenes der WA-Kreuzungstiere einen hdheren
MUFA- und einen geringeren SFA- und PUFA-Anteil auf.
Auch in amerikanischen Versuchen fiel vor allem der hohe
MUFA-Gehalt im Fleisch von WA-Kreuzungstieren auf
(XIE et al., 1996, ELIAS CALLES et al., 2000).

4 Schlussfolgerung

Wagyu-Kreuzungsrinder kdnnen hinsichtlich der Mast-
leistung nicht mit herkémmlichen Osterreichischen Rin-
derrassen mithalten (deutlich geringere Tageszunahmen).
Das Fleisch dieser Tiere weist jedoch im Vergleich zu
reinrassigen Fleckvieh- oder Charolais-Tieren einen hohen
intramuskuldren Fettgehalt auf, der eine wesentliche Vor-
aussetzung fiir die ausgezeichnete Zartheit dieses Fleisches
ist. Dartiber hinaus kann auch eine gute Saftigkeit und ein
guter Geschmack erwartet werden.
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