Fleischqualitat beim Rind — Merkmale und

Fleischqualitat versus
Schlachtkorperqualitat

In den letzten Jahren sind Begriffe wie
Qualitétsfleisch, Markenfleischpro-
gramm, Qualitétssicherung und Fleisch-
qualitét sowohl in der Praxis (Erzeugung,
Verarbeitung, Vermarktung) als auch in
der Forschung in den Mittelpunkt des
Interesses gertickt.

Der Fleischqualitdt, also der inneren
Produktqualitit, steht die Schlachtkor-
perqualitdt gegeniiber. Nach AUGUS-
TINI, TEMISAN und LUDDEN (1987)
und HOFMANN (1992) beschreibt die
Schlachtkorperqualitdt die Beschaf-
fenheit und Ausformung des Schlacht-
korpers und seiner Teile und umfasst
folgende Merkmale: Teilstiickeanteil,
Gewebeanteile, Auspragung der Mus-
kulatur, chemische Zusammensetzung,
Fettansatz. Tatsdchlich versteht die
Praxis unter Schlachtkérperqualitit
jedoch hdufig rein quantitative Aspekte
der Schlachtkdrperzusammensetzung
(Klassifizierung nach Fettgewebe- und
Fleischigkeitsklasse). Unter dem Begriff
Fleischqualitiat wird die Summe aller
sensorischen (Genusswert), erndhrungs-
physiologischen (Nadhrwert), hygienisch-
toxikologischen (Gesundheitswert) und
verarbeitungstechnologischen (Eig-
nungswert) Eigenschaften des Fleisches
verstanden (HOFMANN 1995). Der
dritte wichtige Begriff in diesem Zusam-
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menhang ist die Produktions- oder Pro-
zessqualitédt, welche die Art und Weise
der Produktion und ihre Auswirkungen
auf die Fleisch- und Schlachtkorperqua-
litdt beschreibt (HOFMANN 1992).

Fiir viele Konsumenten ist die Fleisch-
qualitit ein entscheidender Faktor beim
Kauf. In der Produktion findet die
Fleischqualitét bisher allerdings vorwie-
gend in Qualititsfleischprogrammen und
in der Direktvermarktung Beachtung, in
herkémmlichen Vermarktungsschienen
hat nach wie vor die Handelsklasse
(Schlachtkdrperbemuskelung) mehr
Bedeutung als die Fleischqualitat.

Merkmale der Fleisch-
qualitat

Zur Bestimmung der Fleischqualitét
konnen unterschiedliche Muskeln her-
angezogen werden (z.B. M. semitendi-
nosus, M. semimembranosus, M. biceps
femoris), am haufigsten wird jedoch der
Riickenmuskel (M. longissimus dorsi)
untersucht. Zu beachten ist, dass die
Fleischqualitéts-Untersuchung nicht bei
jedem Muskel zum gleichen Ergebnis
fiihrt. Der Messzeitpunkt und die Me-
thodik zur Bestimmung der Parameter,
die in den einzelnen Landern und Insti-
tutionen zum Teil unterschiedlich sind,
beeinflussen ebenfalls die Ergebnisse
und erschweren deren Vergleichbarkeit.
In Osterreich haben sich Dr. Johannes

Tabelle 1: Wichtige Merkmale der Fleischqualitat

Frickh und seine Mitarbeiter langjéhrig
mit der Messung von Fleischqualitéts-
parametern beschiftigt. Eine detaillierte
Beschreibung der eingesetzten Methodik
kann in den Projekt-Abschlussberichten
der Bundesversuchswirtschaften GmbH
(BVW) nachgelesen werden (www.
bvw.at).

In Tabelle 1 sind wichtige Fleischqua-
litdtsmerkmale dargestellt. Fiir den
Konsumenten sind der Nahrwert, die
sensorischen Eigenschaften (Saftigkeit,
Zartheit, Geschmack), die Struktur
(Miirbheit, Fasrigkeit, Zahheit), die Far-
beigenschaften (kirschrote, helle Farbe)
und zunehmend auch das Fettsduren-
muster des Fleisches von besonderem
Interesse. Unter Marmorierung versteht
man das innerhalb der Muskelbiindel
als feine Maserung sichtbar eingelagerte
Fett (intramuskuléres Fett). Der intra-
muskulédre Fettgehalt des Fleisches, der
zwischen 2,5 und 4,5 % liegen sollte,
beeinflusst maflgeblich den Genuss-
wert. Die Fleischfarbe ist iiberwiegend
vom Myoglobingehalt abhdngig und
wird durch Oxidationsvorgénge nach
der Schlachtung verdndert. Solche Oxi-
dationsvorgénge konnen auch im Fett
stattfinden, woraus Geschmacks- und
Geruchsverdnderungen resultieren. Fiir
das Safthaltevermdgen des Fleisches
sind die Muskelstrukturen und ihre
Verdnderungen nach der Schlachtung
verantwortlich. Der Tropfsaftverlust

Merkmale untersuchte Parameter Kennzahlen einer auBergewohnlichen
Fleischqualitat (nach FRICKH et al. 2001)

Inhaltsstoffe Trockenmasse, Asche, Protein, Fett® @2,5-4,5%

Fettsduren Q-3, Q-6, CLA}, SFA, PUFAX

Marmorierung Verhaltnis Fett- zu Muskelflache 3 - 4 Punkte auf Skala von 1 -6

Sensorik (Verkostung) Saftigkeit, Zartheit, Geschmack jeweils > 3 Punkte auf Skala von 1 - 6

Zartheit Scherkraft < 31,4 Newton

Wasserbindungsvermoégen
Fleisch- und Fettfarbe
pH-Wert

Temperatur

Tropf®)-, Koch-, Grillsaftverlust®©
Helligkeit®, Rot®)-, Gelb-, Buntton®

®3 - 4,5 %, ©< 22 %
@34 - 40, @ 10, 0= 14

36-48hpm.:54-58

i konjugierte Linolsauren, | gesattigte Fettsauren, ¥ mehrfach ungesattigte Fettséduren

Autor: Dr. Margit VELIK, Institut fur Nutztierforschung, LFZ Raumberg-Gumpenstein, A-8952 IRDNING
email: margit.velik@raumberg-gumpenstein.at

‘ raumberg , .
gumpenstein

35. Viehwirtschaftliche Fachtagung, 9.-10. April 2008, 115-119
Lehr- und Forschungszentrum fir Landwirtschaft Raumberg-Gumpenstein, A-8952 Irdning

115



M. VELIK

spiegelt die mechanischen Verluste in
der Verpackung wieder, Koch- und Grill-
saftverlust das Safthaltevermogen bei
thermischen Belastungen. Fleisch, das
als sehr saftig beurteilt wird, weist meist
die hochsten Tropfsaftverluste und die
geringsten Grill- und Kochsaftverluste
auf (CHAMBAZ et al. 2003). Das Was-
serbindungsvermdgen in Verbindung mit
dem pH-Wert und der Fleischkerntempe-
ratur ist auch eine wichtige Messgrofle
zur Beurteilung von Stresssituationen
vor der Schlachtung (Auftreten von
DFD-Fleisch).

Einflussfaktoren auf die
Fleischqualitat

Nach AUGUSTINI und TEMISAN
(1986) und AUGUSTINI (1987) werden
Fleischqualitit und Schlachtkorperquali-
tat maB3geblich von folgenden drei Fakto-
ren beeinflusst, zwischen denen teilweise
enge Zusammenhénge bestehen.

* Genetik (Kategorie, Rasse, Kreu-
zung)

* Produktionssystem (Mastendmasse,
Schlachtalter, Fiitterungsintensitét)

* Perimortale Behandlung (Transport,
Aufenthalt am Schlachthof, Schlach-
tung, Kiihlung, Reifung)

Zu beachten ist, dass hohe Fleisch-
qualitdten nicht unbedingt mit hohen
Schlachtkorperqualititen einhergehen,
sondern dass vielmehr zum Teil anta-
gonistische Beziehungen bestehen. Der
Fettansatz (subkutan, intermuskular und
intramuskulér) beim Rind wird von den
beiden erstgenannten Faktoren (Genetik,
Produktionssystem) beeinflusst. Die
Fleischqualitit und hier insbesondere
die sensorischen Eigenschaften stehen
wiederum in engen Zusammenhang mit
der intramuskuldren Fetteinlagerung im
Muskelfieisch.

Kalbinnen und Ochsen haben einen
deutlich hoheren Fettansatz als Stiere.
Daher enthélt Fleisch von Kalbinnen und
Ochsen bei gleichem Alter der Tiere und
gleicher Fiitterungsintensitit einen deut-
lich hoheren Fettgehalt als Stierfleisch
und somit auch einen héheren Energie-
gehalt. Im Allgemeinen schneidet Fleisch
von Kalbinnen und Ochsen im Vergleich
zu Stierfleisch in den Merkmalen Zart-
heit, Saftigkeit, Aroma und Fleischfarbe
deutlich besser ab (RISTIC 1987). Der
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hohere Genusswert von Kalbinnen- und
Ochsenfleisch wird auf die feineren
Muskelfasern, die bessere Marmorierung
(hoherer intramuskulérer Fettgehalt) und
den geringeren Myoglobingehalt (hellere
Fleischfarbe und weniger intensiver
Rotton) zuriickgefiihrt.

Nach AUGUSTINI und TEMISAN
(1986) hat die Genetik auf fast alle
Merkmale der Fleischqualitédt einen
Einfluss. Es muss allerdings beachtet
werden, dass der Vergleich von Tieren
unterschiedlicher Genetik bei gleichem
Schlachtalter, Mastendgewicht bzw.
gleicher Fiitterungsintensitit schwierig
ist, da Tiere unterschiedlicher Genetik
zu unterschiedlichen Zeitpunkten die
physiologische Schlachtreife (Zeitpunkt
einer bestimmten morphologischen und
chemischen Schlachtkérper-Zusammen-
setzung) erreichen (AUGUSTINI 1987).
CHAMBAZ et al. (2003) verglichen die
Fleischqualitit von Ochsen der Rassen
Angus, Fleckvieh, Charolais, und Li-
mousin. Alle Rassen wurden mit der
gleichen Fiitterungsintensitét gefiittert
und bei einem intramuskuldren Fettge-
halt von 3,25 % (das bedeutet unter-
schiedliches Alter und Lebendmasse
zum Schlachtzeitpunkt) geschlachtet.
Sie konnten zwischen den Rassen sig-
nifikante Unterschiede in beinahe allen
Fleischqualitidtsmerkmalen feststellen.
Das Erreichen der physiologischen
Schlachtreife hingt neben dem Reifetyp
auch wesentlich von der Fiitterungsin-
tensitdt ab. Fiitterungsintensitdt, Mas-
tendgewicht und Schlachtalter hingen
eng zusammen und sollten aufeinander
abgestimmt werden. Die Fiitterungs-
intensitit (Energie- und Proteinversor-
gung) und das Mastendgewicht tangieren
vorrangig mit der Verfettung (Fettgewe-
beanteil, Fetteinlagerung) in Beziehung
stehende Eigenschaften. Bei grofBrah-
migen, spatreifen Rassen wie Charolais
oder Blonde d’Aquitaine wirken sich
hohe Mastintensititen verbunden mit
dem damit einhergehenden fritheren
Schlachtalter und/oder der hoheren in-
tramuskuldren Fetteinlagerung zumeist
positiv auf die sensorischen Merkmale
aus. Frithreife Rassen wie Angus oder
Herford erreichen die physiologische
Schlachtreife deutlich frither als spatreife
Rassen und sollten daher in extensiveren
Fiitterungssystemen geméistet werden
und mit geringerem Alter und geringerer

Mastendmasse geschlachtet werden. Das
Schlachtalter beeinflusst hauptséchlich
die Muskelgrofle, die Ausprigung der
Muskelfasern sowie die Farbintensitét
des Fleisches (AUGUSTINI und TEMI-
SAN 1986, SCHWARZ 2003). Generell
gilt, dass mit zunehmendem Alter die
Zartheit des Fleisches abnimmt, da die
Quervernetzung des Bindegewebes und
der Muskelfasern zunehmen. Dieser
Effekt tritt am klarsten bei Stieren auf,
wihrend er bei Ochsen und Kalbinnen
nicht zu stark ausgeprigt sein diirfte
(RISTIC 1987).

Die Temperaturfithrung beim Kiihlen
der Schlachtkdrper beeinflusst neben
der Vermehrung von Mikroorganismen
mafgeblich den Prozess der Fleischrei-
fung. Die Fleischreifung ist ein bioche-
mischer, muskelzellinterner Vorgang,
der sofort nach der Schlachtung einsetzt
und je nach Tierart und Lagertemperatur
unterschiedlich lange dauert. Die Dauer
der Fleischreifung wirkt sich positiv
auf die sensorischen Eigenschaften,
insbesondere auf die Zartheit (Veridnde-
rungen der myofibrilldren Struktur durch
proteolytische Vorginge, Lockerung
des Bindegewebes) aus. Eine zu lange
Fleischreifung kann sich wiederum
negativ auf die Merkmale Fleischfarbe,
Saftigkeit, Tropfsaftverlust und Aroma
auswirken. In Osterreich laufen iiber
die Dachorganisation der Rindflei-
scherzeuger-Gemeinschaften (ARGE
Rind) zahlreiche Qualitidtsprogramme,
die unter anderem der Fleischreifung
einen hohen Stellenwert beimessen. Der
Fleischfehler DFD (dunkles, festes, tro-
ckenes Fleisch) tritt auf wenn aufgrund
von Stresszustdnden, Erschopfung oder
langer Niichterung die Glykogenreserven
im Muskel bereits vor der Schlachtung
aufgebraucht sind und der End-pH-
Wert der Muskulatur dadurch zu hoch
bleibt. Die zu rasche Kiihlung bzw. die
Lagerung von schlachtfrischem Fleisch
bei zu hohen Temperaturen kann zu
einer Verkiirzung der Muskeln (cold
shortening bzw. rigor shortening) fiihren
(SCHWAGELE 1998).

Der Gehalt und die Zusammensetzung
des Fettsdurenmusters werden maf3geb-
lich von der Fiitterung (Grundfutterart
und -konservierung, Kraftfutteranteil,
Energiebilanz, 6lhéltige Futterzusatz-
stoffe) der Jahreszeit und der geografi-
schen Lage (Hohenlage und Region) be-
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einflusst. Mehrere Studien weisen darauf
hin, dass extensive Fiitterungssysteme
den Gehalt an erndhrungsphysiologisch
wertvollen Fettsduren (Q-3-Fettsduren,
CLAs, PUFA) in Rindfleisch erhdhen
(SCHEEDER et al. 2003, NUERNBERG
et al. 2005, RAZMINOWICZ 2006).

Versuchsergebnisse zur
Fleischqualitat

In einem Kooperationsprojekt der
Bundesversuchswirtschaften GmbH
Wieselburg (BVW) und des Lehr- und
Forschungszentrums (LFZ) Raumberg-
Gumpenstein wurde ein Versuch zum
Einfluss von Rationsgestaltung, Ge-
schlecht und Genetik auf die Fleischqua-
litdt von Rindern aus der Mutterkuhhal-
tung durchgefiihrt. Der genaue Versuchs-
plan ist in STEINWIDDER et al. (2007)
und die Methodik zur Bestimmung der
Fleischqualitdtsparameter in VELIK
et al. (2008) nachzulesen. Samtliche
Merkmale wurden am Riickenmuskel
(M. longissimus dorsi) bestimmt. Der
Versuch wurde in zweifacher Wieder-
holung mit jeweils 60 Tieren durchge-
fiihrt und sah den Vergleich von zwei
Kraftfutterniveaus (I), zwei Kategorien
(K) (Kalbinnen und Stieren) und drei
genetischen Herkiinften (G) (Fleckvieh
x Fleckvieh (FF), Fleckvieh x Limousin
(FL) und Fleckvieh x Charolais (FC)
vor. Als Grundfutter wurde Grassilage
ad libitum angeboten. Beim Kraftfutter-
niveau 1 erhielt jedes Tiere bis 380 kg
Lebendmasse (LM) 2,6 kg Kraftfutter
TM pro Tag und danach 3,5 kg TM. Im
Kraftfutterniveau 2 wurden den Tieren
bis 380 kg LM 4,0 kg Kraftfutter TM pro
Tag gefiittert, danach bis 420 kg LM 4,8
kg TM und ab 420 kg LM 5,3 kg TM.
Der Schlachttermin (S) der weiblichen
Tiere lag bei 480 bzw. 550 kg, jener der
minnlichen Tiere bei 550 bzw. 620 kg
Mastendmasse. In Tabelle 2 sind jeweils
die Gruppenmittelwerte (Lsmeans) und
Residualstandardabweichungen (s,) der
Fleischqualititsmerkmale dargestellt.

Im vorliegenden Versuch zeigte sich ein
deutlicher Einfluss der Kategorie auf
die Fleischqualitit. Die Kategorie hatte
auf nahezu alle Merkmale der Fleisch-
qualitét einen signifikanten Einfluss.
Fleisch von Kalbinnen enthielt im
Vergleich zum Fleisch der Stiere einen
hoheren intramuskuléren Fettgehalt (4,2

vs.1,6 %), eine bessere Marmorierung
(3,1 vs. 2,3 Punkte) und einen groBeren
Fettanteil bezogen auf die Riickenmus-
kelflache (3,7 vs. 2,3 %). Die geringen
Fettgehalte im Stierfleisch diirften einer-
seits auf den frithen Schlachttermin und
zum anderen auf die genetisch bedingte
sehr spéte Fetteinlagerung bei Fleckvieh-
stieren zuriickzufiihren sein. Die hohere
Fetteinlagerung bei den Kalbinnen fiihrte
zu einer besseren Bewertung der sensori-
schen Merkmale Saftigkeit und Zartheit
was auch in Versuchen von AUGUSTINI
und FISCHER (1998), CHAMBAZ et al.
(2003) und SCHWARZ (2003) bestitigt
wurde. Die Scherkraft . lag bei den
Kalbinnen bei 31,1 Newton (N) und bei
den Stieren bei 41,2 N. Die Scherkraft |
lag bei beiden Geschlechtern um etwa
8 N hoher. Beim Geschmack ergaben
sich signifikante Wechselwirkungen
zwischen Kategorie und Genetik sowie
zwischen Genetik und Schlachttermin,
weshalb sich hierzu keine eindeutige
Aussage treffen ldsst. In Ubereinstim-
mung mit STEEN und KILPATRICK
(1995), KOGEL et al. (2000) und
FRICKH et al. (2003a) wurde auch
im vorliegenden Versuch eine grofere
Riickenmuskelfliche bei ménnlichen
Tieren (58,4 cm?)im Vergleich zu Kal-
binnen (53,3 cm?) gefunden. Im Fleisch
der Stiere wurden hohere Kochsaftver-
luste (27,3 vs. 25,5 %) und Grillsaft-
verluste, | (27,7 vs. 25,6 %) als bei den
Kalbinnen festgestellt. Fiir das Merkmal
Tropfsaftverlust wurden bei den Kalbin-
nen beim Schlachttermin II signifikant
hohere Werte als bei den Stieren fest-
gestellt; beim Schlachttermin I war der
Unterschied zwischen den Kategorien
jedoch nicht signifikant. Der Trocken-
massegehalt des Fleisches war bei den
Kalbinnen signifikant hoher als bei den
Stieren, was im hoheren Fettgehalt des
Kalbinnenfleisches begriindet ist. Auch
die Fleisch- und Fettfarbe wurde signi-
fikant vom Geschlecht beeinflusst. Wah-
rend das Fleisch der Kalbinnen in den
Merkmalen Rotton, Gelbton und Buntton
hohere Werte erzielte, verhielt es sich mit
der Fettfarbe genau umgekehrt.

Die genetische Herkunft hatte auf die
Grofe des Riickenmuskels und das Was-
serbindungsvermogen einen signifikan-
ten Einfluss. Die Herkunft FL erzielte mit
58,7 cm? gegeniiber 54,6 cm? in FC und
54,2 cm? in FF die grofite Riickenmus-

35. Viehwirtschaftliche Fachtagung, LFZ Raumberg-Gumpenstein 2008

kelfliche. KOGEL et al. (2000) fanden in
Ubereinstimmung mit dem vorliegenden
Versuch kleinere Riickenmuskelfiichen
fiir FF im Gegensatz zu FL, wenngleich
sie die Unterschiede nicht statistisch
absichern konnten. FRICKH et al.
(2003b) verglichen in einem Versuch
Stiere der Herkiinfte FF mit FC und FL
und konnten fiir dieses Merkmal nur
tendenzielle Unterschiede zwischen den
Herkiinften feststellen. Im vorliegenden
Versuch wurde ein Trend zu einer gerin-
geren Fleischzartheit der Herkunft FF
im Vergleich zu FL und FC festgestellt.
CHAMBAZ et al. (2003) verglichen die
Fleischzartheit von Ochsen der Rassen
Fleckvieh, Charolais und Limousin
bei intramuskuldren Fettgehalten von
3,25 % mit der Warner Bratzler Fleisch-
schere und durch Verkostung. Die
Unterschiede in den Scherkraftwerten
waren nicht signifikant, bei den sen-
sorischen Merkmalen war jedoch die
Rasse Limousin den Fleckvieh-Tieren
deutlich iiberlegen. Dieses Ergebnis
wurde von FRICKH et al. (2003b) be-
stétigt. Im vorliegenden Versuch zeigten
Tiere der Herkunft FF die hochsten
Kochsaft- und Grillsaftverlust, jedoch
die niedrigsten Tropfsaftverluste. Beim
Rohproteingehalt des Fleisches zeigte
sich eine signifikante Wechselwirkung
zwischen Herkunft und Schlachttermin.
Beim Schlachttermin I hatte Fleisch
der Herkunft FL einen signifikant ho-
heren Rohproteingehalt als jenes der
Herkunft FC.

Die Kraftfutterintensitét, die sich in bei-
den Gruppen auf hohem Niveau und zum
Teil tiber den praxisiiblichen Einsatz-
mengen bewegte, hatte keinen Einfluss
auf die Fleischqualitiat. STEINWIDDER
et al. (2006) méisteten Fleckviehstiere mit
Maissilage und unterschiedlichen Kraft-
futtermengen (1,3 vs. 2,6 vs. 2,6 - 3,9 kg
TM je Tier und Tag) und konnten feststel-
len, dass mit hoherer Kraftfutterintensitét
die sensorische Beurteilung besser aus-
fiel. Die sensorische Beurteilung hangt
eng mit der Fetteinlagerung im Muskel
zusammen (AUGUSTINI 1987). Im
vorliegenden Versuch war der Fettge-
halt bei beiden Kraftfutterintensitdten
mit 2,8 bzw. 3,0 % sehr dhnlich, was
zu den nicht signifikanten Unterschie-
den in der Organoleptik gefiihrt haben
konnte. Demgegentiber stehen jedoch
die Ergebnisse von SAMI et al. (2004),
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die Fleckviehstieren Maissilagerationen
fiitterten, die entweder mit 0,9 bzw. 3,7
kg Kraftfutter TM ergénzt wurden. Sie
fanden bei hoherer Kraftfutterintensitét
einen signifikanten Anstieg des intra-
muskulédren Fettgehaltes, jedoch konnten
auch sie keinen Einfluss auf die Sensorik
feststellen.

Hinsichtlich Fleischqualitét hatte der
Schlachttermin einen signifikanten Ein-
fluss auf die Riickenmuskelflache und
den Trockenmassegehalt des Fleisches,
welche beim Schlachttermin II jeweils
signifikant groBBer bzw. hdher waren. Die
Zartheit (sensorische Beurteilung und
Scherkraft ;) des Fleisches war beim
Schlachttermin I signifikant besser als
beim Termin II. Dieses Ergebnis geht
mit der in der Literatur zu findenden
Meinung einher, dass Fleisch von élteren
Tieren zéher ist als jenes von jlingeren,
da es mit fortschreitendem Alter zu ei-
ner zunehmenden Quervernetzung des
Bindegewebes und VergroBerung der
Muskelfasern kommt (AUGUSTINI und
TEMISAN 1986). Im Gegensatz zu die-
sen Ergebnissen, schlachteten KEANE
und ALLEN (1998) Stiere mit 640 bzw.
720 kg LM und konnten keinen signifi-
kanten Effekt des Schlachtgewichtes auf
die Scherkraft, jedoch eine signifikant
bessere sensorische Bewertung der Zart-
heit beim Schlachttermin II feststellen.

Zusammenfassung

Die Begriffe Schlachtkdrperqualitét und
Fleischqualitit werden in der Praxis hiu-
fig als Synonyme verwendet, wenngleich
zwischen diesen beiden Merkmalskom-
plexen zum Teil antagonistische Bezie-
hungen bestehen. Die Fleischqualitét
wird maBgeblich von dem Geschlecht,
der Genetik, dem Produktionssystem
und der Fleischreifung beeinflusst.
In Osterreich existieren zahlreiche
Qualitdtsprogramme fiir Rindfleisch,
die neben der Schlachtkdrperqualitdt
auch der Fleischqualitét langsam mehr
Bedeutung beimessen. Ziel konnte und
sollte es sein, dass am Osterreichischen
Fleischsektor die Fleischqualitdt noch
starker berticksichtigt und bewertet wird
und dass sich die Erzeugung von Fleisch
hoher Qualitdt auch fiir den Landwirt
in einem Mehrerlds seines Produktes
widerspiegelt.

Seit dem vergangenen Jahr hat das LFZ
Raumberg-Gumpenstein die notwendi-
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gen Geriétschaften, um Fleischqualitits-
Untersuchungen durchzufiithren. Das
LFZ Raumberg-Gumpenstein plant in
néchster Zeit verstarkt Projekte zum The-
ma Fleischqualitdt (Rind, Schaf, Ziege,
Schwein) durchzufiihren und ist an einer
Zusammenarbeit mit Institutionen aus
der Praxis sehr interessiert.
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Fleischqualitat beim Rind — Merkmale und Einflussfaktoren
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