MINISTERIUM
FUR EIN

@4 " Untersuchung der Fleischqualitét |

B A 3

i | P\ 2

y 7'\ %
R )

)
-
> AN
=
|

B
: j ﬁ

LANDWIRTSCHAFT

/ r
- /;“\

Fleischqualitat ist die Summe aller sensorischen, ernahrungsphysiologischen und
verarbeitungstechnischen Eigenschaften und wird von Genetik, Geschlecht, Futterung, Schlachtalter,
Schlachtung und Fleischreifung beeinflusst.

Merkmale

 Temperatur, pH-Wert

* Wasserbindungsvermogen

— Tropf-, Koch-, Grillsaftverlust

* Fleisch- und Fettfarbe

 Marmorierung (intramuskulares Fett)

 Chemische Eigenschaften

— Trockenmasse-, Fett-, Eiweil3- und
Aschegehalt

« Scherkraft (Zartheit)

» Sensorische Verkostung

— Saftigkeit, Zartheit, Geschmack

* Fettsauren ( Q-3, Q-6, CLAS)

Durchfuhrung

 Entnahme des gereiften Muskels

(Ruckenmuskel) oder eines anderen definierten ®

Muskels. .g

* Untersuchungen erfolgen direkt am Schlacht- "é

kOrper bzw. an gereiften Fleischproben | g

(Reifung 3-21 Tage) g

« Standardisierte Methoden und Gerate zur Eo

Untersuchung der Fleischqualitat. éo

:

Ziel ist es an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein den Bereich Fleischqualitat 3;

(Rind, Schaf, Schwein, Wild) sowie die Fettsaureanalytik im Milchbereich weiter auszubauen. %
Weitere Adaptierungen und Anpassungen der Methodik sind Ziele und Voraussetzungen fur eine

zeltgemalie Produktqualitat.
Die HBLFA Raumberg-Gumpenstein ist an Kooperationen mit anderen Institutionen im Bereich
Produktqualitat interessiert.
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