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Was ist Fleischqualität beim Rind? 

2Quelle: Branscheid et al. 2008

Beurteilung/Bezahlung Schlachtkörper in Österreich/Europa
 5-teilige EUROP Fleischigkeits- u. Fettgewebeklasse

 Schlachtkörpergewicht
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Wie werden Schlachtkörper in Nicht-EU-Ländern beurteilt (1)?
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USA, Kanada, Japan, Australien, Süd-Korea: erhobene Fleischqualitätsmerkmale 

 Marbling score / IMF

 Fleischfarbe

 Fettfarbe

 Größe Rückenmuskel

 Fettdicke

 Texture (meat, fat)

 …
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Wie werden Schlachtkörper in Nicht-EU-Ländern beurteilt (2)?
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 Fa. Frontmatec Group: Q-FOM camera

 E+V Technology: VBG2000 system

 MIJ (Meat Imaging Japan) Labo: MIJ-30 camera

 VIAScan CAS

 MasterBeef camera

Unterschiedliche Systeme / Geräte am Markt

Quelle: Rienesl et al. 2023
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Vorschlag Schlachtkörper-Beurteilung aus Frankreich
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Wissenschaftler aus Frankreich (INRAe) schlagen folgende Merkmale zusätzlich zur 
EUROP-Klassifizierung beim Rind vor

 Hindquarter weight

 Retail-cut yield

 Meat colour

 Rib-eye-area

 Marbling score
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Was sind wichtige Merkmale bei Rindfleisch?
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• Marmorierung / intramuskläres Fett (IMF)*

• Zartheit*

• Saftigkeit*

• Geschmack*

• Farbe (Fleisch, Fett) 

• Inhaltsstoffe

• Saftverluste bei Lagerung, Zubereitung, ….
Fotos: Frickh et al.  2003
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Höhe intramuskuläres Fett (IMF) österreichisches Rindfleisch?
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Datengrundlage: 14 Mastversuche (90 Jungrinder, 161 Kalbinnen, 136 Ochsen, 510 Stiere)

• Österreichischen Rindfleisch: Ø 2 - 4 % intramuskuläres Fett (IMF) im Rostbraten

• Rindfleisch außerhalb Europas hat (oft) höhere IMF-Gehalte
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Auswertung 11 Mastversuche: Fettklasse – IMF: signifikanter Zusammenhang 

 Korrelationskoeffizienten (r): 0,18 (P<0,001) (Einzelversuche 0,20 – 0,74)

 Wenig Literatur, da Fettgewebeklasse nur in Europa angewendet: Sanaa (1998) u. Indurain (2009) r=0,31 bzw. 0,29

Zusammenhang IMF u. Fettgewebeklasse
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Auswertung 14 Mastversuche: Scherkraft – IMF 

Zusammenhang IMF u. Scherkraft (Zartheit)

9

− Korrelationskoeffizienten (r): -0,23 (Kalbin), -0,24 (Ochse), -0,32 (Stier) (P<0,05)

− Viele weitere Einflussgrößen auf die Fleischzartheit
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Was beeinflusst die Fleischqualität?
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Tier Rinderkategorie
Rasse, Genetik

Alter, Gewicht 

Fütterung  Futtermittel, Ration
Kraftfuttermenge
Energiegehalt, Nährstoffe 
Endmast

Umwelt Stress um Schlachtung
Kühlung, Reifung
Fleischzubereitung
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Gumpenstein u. Fleischqualität
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Fleischqualitäts-Untersuchungen im Rahmen von Forschungsprojekten
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