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ZUSAMMENFASSUNG

Fiir viele Konsumenten ist beim Kauf von Frischfleisch nicht ausschlieBlich ein giinstiger
Preis entscheidend, sondern auch die Prozess- und Produktqualitit. In der vorliegenden
Studie wurde die Fleischqualitit von folgenden 6 Rindfleisch-Herkiinften verglichen: (1)
Ochsen, die wihrend des Sommers auf der Alm gehalten werden (ALMO), (2)
Jungrindfleisch aus Mutterkuhhaltung, die Jungrinder bleiben bis zur Schlachtung mit 12
Monaten bei den Mutterkiithen (JR), (3) biologisch erzeugtes Ochsenfleisch (BIOO), (4)
biologisch erzeugtes Kalbinnenfleisch (BIOK) sowie konventionell erzeugtes (5)
Kalbinnen- (QMK) und (6) Stierfleisch (STIER). Pro Herkunft wurden von 11 Rindern
vom M. longissimus dorsi Fleischproben gezogen. Die Herkiinfte unterschieden sich in
den Merkmalen Schlachtalter, Schlachtgewicht und Nettozunahmen. Signifikante
Unterschiede zwischen den Herkiinften zeigten sich im Safthaltevermdgen des Fleisches,
der Fleischfarbe und den Fleischinhaltsstoffen. Im Merkmal Scherkraft unterschied sich
nach 7-tigiger Reifung die Herkunft STIER von den anderen Herkiinften. Eine
Verlidngerung der Fleischreifung flihrte bei allen Herkiinften zu einer Verbesserung der
Zartheit. Signifikante Unterschiede wurden im Gehalt an CLA, Q-3 und Q-6-Fettsduren
festgestellt. Auch bei extensiver, griindlandbasierter Mast kann bei Rindfleisch eine sehr
gute Fleischqualitét erzielt werden.
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Meat quality of retail beef from grassland based production
systems

ABSTRACT

For many consumers when buying fresh meat, besides an attractive price, quality of
production process and product quality become more important. The present study
compared meat quality of six beef origins: (1) steers, which are kept on alpine pastures
during summer (ALMO), (2) suckler calves, which are kept with their mothers until a
slaughter age of 12 months (JR), (3) organically fattened steers (BIOO), (4) organically
fattened heifers (BIOK), (5) conventionally fattened heifers (QMK) and (6)
conventionally fattened bulls (STIER). From each origin, meat samples from 11 animals
of the M. longissimus dorsi were examined. Beef labels showed differences in slaughter
age, slaughter weight and net gain. Significant differences between beef labels were found
for water-holding capacity, meat colour and chemical composition. Regarding shear force
meat from STIER was significantly tougher than from other origins. Prolonging maturing,
improved beef tenderness of all origins. Significant differences were found for contents of
CLA, Q-3 and Q-6 fatty acids. When fattening beef cattle in rather extensive, grassland-
based production system, high meat quality can be obtained.
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1. EINLEITUNG

In Osterreich findet der Konsument im Handel Rindfleisch unterschiedlicher Herkunft
(biologisch vs. konventionell erzeugt; Kategorien Stier, Ochse, Kalbin, Jungrind;
Markenfleischprogramme wie AMA, Ja! Natiirlich, ALMO). In der Literatur finden sich
zahlreiche Versuche, welche die Fleischqualitit von Ochse, Stier und Kalbin vergleichen.
Studien, die explizit die Fleischqualitéit verschiedener im Handel zu kaufender Herklinfte
vergleichen, liegen bisher allerdings nur sehr begrenzt vor (Razminowicz 2006, Scheeder
2007).

Konsumentenbefragungen ergeben, dass dem Konsument die Qualitit von Rindfleisch
(Zartheit, Fettgehalt, Geschmack, etc.) wichtig ist. Die Fleischqualitdt wird maBgeblich
von der Genetik (Kategorie, Rasse, Kreuzung), dem Produktionssystem (Mastendmasse,
Schlachtalter, Fiitterungsintensitidt) sowie der perimortalen Behandlung (Tiertransport,
Aufenthalt am Schlachthof, Schlachtung, Kiihlung, Reifung) beeinflusst (Augustini und
Temisan 1986, Augustini 1987, Schwarz 2003). In der Literatur ist mehrfach belegt, dass
Stiere eine bessere Mast- und Schlachtleistung als Ochsen und Kalbinnen haben, in der
Fleischqualitét allerdings unterlegen sind (Crouse et al. 1985, Steen und Kilpatrick 1995,
Frickh et al. 2004, Velik et al. 2008). Nach Ender und Augustini (2007) kénnen durch
intensive Mast von Stieren sensorische Unterschiede zwischen den Kategorien verringert
werden.

Die Bezahlung der Schlachtkdrper richtet sich in Osterreich nach Gewicht, EUROP-
Fleischklasse, Fettklasse und Schlachtalter. Derzeit wird die Fleischqualitit dem Landwirt
praktisch nur in der Direktvermarktung bezahlt. Am LFZ-Raumberg-Gumpenstein wurde
anhand einer Stichprobenerhebung ein Screening der Fleischqualitidt verschiedener
Osterreichischer Rindfleisch-Herkiinfte durchgefiihrt.

2. TIERE, MATERIAL UND METHODEN

Folgende sechs Herkiinfte wurden beprobt: (1) Ochsen: die Ochsen werden wéhrend des
Sommers auf der Alm/Weide gehalten, die Endmast erfolgt zum Teil im Stall (ALMO),
(2) Jungrindfleisch aus Mutterkuhhaltung, die Jungrinder bleiben bis zur Schlachtung mit
maximal 12 Monaten bei den Mutterkiihen (JR), (3) biologisch erzeugtes Ochsenfleisch
(BIOO), (4) biologisch erzeugtes Kalbinnenfleisch (BIOK), konventionell erzeugtes (5)
Kalbinnen-(QMK) und (6) Stierfleisch (STIER).

Pro Herkunft wurden Fleischproben von 11 Rinder untersucht. Die Fleischproben wurden
wihrend der Schlachtkorper-Zerlegung vom M. longissimus dorsi gezogen. Die
Fleischqualitédts-Untersuchungen wurden am LFZ-Raumberg-Gumpenstein durchgefiihrt;
die Methodik kann in Velik (2009) nachgelesen werden. Die Rinder jeder Herkunft sollten
von moglichst vielen unterschiedlichen Betrieben stammen; dies sollte die im Handel
angebotene Bandbreite der jeweiligen Rindfleisch-Herkunft wiederspiegeln.

Die Betriebsleiter wurden telefonisch zu Fiitterung und Tiergenetik befragt. Prinzipiell
stammten alle beprobten Rinder (auch Stiere) aus griinlandbasierten Fiitterungssystemen
(Grassilage, Heu, Weide). Sdmtliche Tiere der Herkiinfte ALMO und JR wurden wihrend
der Vegetationsperiode auf der Weide gehalten; die Endmast dieser beiden Herkiinfte
erfolgte zum Teil im Stall bzw. durch Beifiitterung auf der Weide. Ein Teil der BIOO und
BIOK wurde ebenfalls auf der Weide gehalten. Silomais wurde von 1-3 Betrieben mit
ALMO, JR und BIOO eingesetzt. Der GroBteil der Herkunft STIER stammte aus fiir die
Stiermast eher untypischen, wenig intensiven Griinlandbetrieben mit nur moderatem ('3



der Ration) Silomaiseinsatz. Kraftfutter wurde laut Angaben der Betriebsleiter bei allen
Herkiinften zwischen 0.5 und 3 kg eingesetzt, wobei zum Teil nur in der Endmast.
Erwartungsgeméal war Fleckvieh in allen Herkiinften die dominierende Rasse.

Die Auswertung der Daten erfolgte mit dem Statistikpaket SAS (2004) mit Herkunft als
fixem Effekt (p-Werte < 0.05 signifikanter, p-Werte 0.05-0.10 tendenzieller Unterschied).

3. ERGEBNISSE UND DISKUSSION

In Tabelle 1 sind die LS-Mittel, Residual-Standardabweichungen (se) und
BestimmtheitsmaBe (R?) der einzelnen Herkiinfte dargestellt.

Tab. 1: Meat quality characteristics of Austrian beef origins

Item Beef origin Se R?
STIER ALMO BIOO QMK BIOK IR
Age, months 21.6° 2774 252°  17.9° 203" 11.1° | 93.16 |77

Slaughter weight, kg 377 388 351 286™ 297°  232° | 37.7 |69
Net gains' 587° 465°  466°  526™ 489™ 688" | 79.0 |53
Water holding capacity (%)

Grilling 10SSwarm14d 19.4° 19.8* 175 16.0° 16.8® 16.6" | 2.66 |23
Grilling 108Scoiq144 28.6° 26.1° 244> 230" 23.6° 245" | 288 |31
Tenderness (kg)

Shear forcesq 474 418" 328" 336° 3.90" 3.95° | 1.030 |21
Shear force,aq 3.51 340 2.8 291 359 3.00 | 0.690 |18
Meat colour (0-60; 60=intensive red)

L* (lightness) 37.6% 36.4°  355°  402° 346" 36.0° | 3.65 |21

a* (redness) 15.4% 175 13.8° 15.0° 132" 12.6° | 2.16 |38
Fat colour

L* (lightness) 68.6 719 683 693 715 680 | 3.93 |43

b* (yellowness) 11.1 104 112 103 100 94 155 |15

Tslaughter weight / slaughter age in days
*b different upper indices show significant differences between beef origins

Die Ochsen (ALMO und BIOO) waren mit einem Schlachtalter von 28 bzw. 25 Monaten
signifikant dlter als die anderen Rinder-Herkiinfte. Erwartungsgemill hatten Stiere
(STIER) und Ochsen bei der Schlachtung signifikant hohere Schlachtgewichte als die
Kalbinnen (QMK und BIOK). Bei den Nettozunahmen zeigten die Stiere signifikant
hohere Zunahmen als die Ochsen; die Nettozunahmen der beprobten Stiere lagen
allerdings deutlich unter jenen von intensiv geméisteten Stieren (Frickh et al. 2003, Frickh
et al. 2004). Die Jungrinder (JR) wurden mit durchschnittlich 11 Monaten geschlachtet
und zeigten mit rund 230 kg die niedrigsten Schlachtkérpergewichte und knapp 700 g die
hochsten Nettozunahmen.

Zur Beurteilung des Grillsaftverlustsy,m geben Frickh et al. (2005) einen Referenzwert
von < 22 % an. Fleisch der Herkiinfte ALMO und STIER wies mit durchschnittlich 20 %
die hochsten Grillsaftverluste auf. Auch beim Grillsaftverlustia: zeigten die Herkiinfte
STIER und ALMO statistisch abgesichert die hochsten Verluste.

Die wesentlichen Komponenten, die die Zartheit beeinflussen, sind das Bindegewebe und
die Muskelfasern; der Anteil an Fettgewebe spielt auch eine gewisse Rolle (Ristic 1987).



Nach Eilers et al. (1996) und Frickh et al. (2005) weisen Scherkraftwerte < 3.9 kg auf eine
annehmbare Fleischqualitit und Werte < 3.2 kg auf eine auBlergewdhnliche Fleischzartheit
hin. Nach 7-tdgiger Reifung zeigte Stierfleisch mit 4.7 kg die hochsten Scherkraftwerte
(geringste Zartheit), was in der Literatur mehrfach belegt ist (z.B. Frickh et al. 2004).
Nach 14-tigiger Reifung lag in allen Herkiinften die Zartheit deutlich unter 3.9 kg, bei den
Herkiinften BIOO, QMK und JR sogar < 3.2 kg. 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 der jeweiligen Herkunft schlieen ldsst.

Frickh et al. (2005) geben nach 60-miniitiger Oxidation L*-Werte (Helligkeit) von 34 - 40
und a*-Werte (Rotton) von > 10 an, die fiir eine auBergewdhnliche Fleischqualitét
sprechen. Alle Herkiinfte lagen innerhalb des Optimalbereiches, wobei Fleisch der QMK
mit einem durchschnittlichen L*-Wert von 40 im oberen Bereich angesiedelt war. Bei
Weidehaltung von Mastrindern wird durch den hohen Karotingehalt von Weidefutter
héufig eine vom Konsumenten unerwiinschte Gelbfirbung des Fettes diskutiert. In der
vorliegenden Stichprobenerhebung wurden in allen Qualititsprogrammen bis auf die
Herkiinfte QMK und STIER ein Teil der beprobten Rinder auf der Weide gehalten.
Statistisch abgesichert konnte kein signifikanter Unterschied in der Fettfarbe (b*-Wert)
festgestellt werden.

Tab. 2: Nutritive components of Austrian beef origins

Item Beef origin se | R?
STIER ALMO BIOO QMK BIOK JR

Protein, g /kg DM 219° 224 228" 224™ 228 224" | 56 |27
Minerals g /kg DM

Crude Ash 10.5¢ 10.7° 113 10.7°  11.3*  11.0™ | 04536
Phosphorus 7.4 6.7° 7.0° 6.7° 6.8 7.4* 105326
Potassium 13,1° 143 152® 142" 145°  158* | 1.10 | 39
Fatty acids, g 100" FA-metyhlester

Intramuscular fat, % 4.9° 2.9% 2.2° 42® 30" 1.7° | 1.78 | 29
SFA' 49.7 51.6 50.4 48.3 50.6 482 27018
MUFA™ 43.9® 417 41.9°  462* 423  43.0™ [3.34|19
PUFA™ 6.4 6.6 7.7 5.5 7.1 8.7 |249]15
CLA" 0.32°  048™ 037 045 053>  0.77* |0.15] 50
Q-6 / Q-3 293 218%™ 190 1.90 1.53° 335" |1.12]26

iii

# saturated fatty acids, ™ mono- and polyunsaturated fatty acids, " conjugated linoleic acid;
*b different upper indices show significant differences between beef origins

Die Herkunft STIER zeigte numerisch die niedrigsten Proteingehalte. Bei dem
Rohaschegehalt — die Asche ist ein Indikator fiir den Mineralstoffgehalt von Fleischproben
— zeigten sich signifikante Unterschiede zwischen den Rindfleisch-Herkiinften. Die
Herkunft JR zeigte bei den Mengenelementen Phosphor und Kalium die hochsten Werte,
die Herkunft STIER enthielt bei Phosphor die hochsten bei Kalium allerdings die
niedrigsten Werte.

Der intramuskuldre Fettgehalt (IMF) von Rindfleisch sollte zwischen 2.5 - 4.5 % liegen
(Frickh et al. 2005). Der IMF lag bei den Stierfleischproben mit durchschnittlich 4.9 % am
hochsten, gefolgt von der Herkunft QMK mit durchschnittlich 4.2 %. Unter 2.5 % IMF



lagen die BIOO und JR. Ungewdohnlich ist der extrem Fettgehalt der Stiere, zumal Stiere
erst mit deutlich hoherem Alter Fett ansetzen/einlagern als Kalbinnen oder Ochsen (Steen
und Kilpatrick 1995).

Fir die menschliche Erndhrung und Gesundheit sind die Q-3 Fettsduren sowie die
mehrfach ungesittigten Fettsduren (PUFA) und konjugierten Linolséduren (CLA) von
zentraler Bedeutung, da sie vom Korper nicht selbst synthetisiert werden konnen. Es ist
mehrfach untersucht worden, dass die Fettsdurenzusammensetzung von Fleisch und Milch
in hohem MafBe von der Fiitterung beeinflusst wird. Griinlandbasierte Fiitterungssysteme
wirken sich positiv auf den Gehalt an erndhrungsphysiologisch wertvollen Fettsduren aus
(Niirnberg et al. 2005, Razminowicz 2006). Bei den gesittigten Fettsduren (SFA) und den
mehrfach ungesittigten Fettsduren (PUFA) zeigten sich keine signifikanten Unterschiede
zwischen den Herkiinften. Die einfach ungesittigten Fettsduren (MUFA) waren bei der
Herkunft QMK am hochsten und bei ALMO und BIOO am niedrigsten. Der Anteil der
konjugierten Linolsduren (CLA) war beim Stier am niedrigsten und beim Jungrind am
hochsten. Auch in der Studie von Razminowicz et al. (2006) lag der Gehalt an CLA bei
Jungrindfleisch deutlich hoher als bei Fleisch von Kalbinnen, Ochsen und Stieren. Das
Verhiltnis Q-3 zu Q-6-Verhiltnis, das in der Erndhrung laut DGE (2000) < 5 sein soll,
war bei allen Herkiinften deutlich unter 1:5.

4. SCHLUSSFOLGERUNGEN

* Um dem Konsumenten eine gute Fleischzartheit zu gewihrleisten, sollte stets darauf
geachtet werden, dass Rindfleisch (insbesondere Stierfleisch) zumindest 14 Tage reift
bevor es in den Handel gelangt.

= Die im Safthaltevermdgen des Fleisches gefundenen Unterschiede miissen weiter —
insbesondere auch auf ihre praktische Relevanz — untersucht werden.

» Osterreichisches Rindfleisch  zeigt ein erndhrungsphysiologisch  wertvolles
Fettsduremuster, was auf den fiir Osterreich typischen hohen Anteil an Rinderbetrieben
in Griinlandgebieten zuriickzufiihren sein diirfte.

* Innerhalb einer Herkunft besteht eine relativ grofe Variabilitit in der Fleischqualitét,
die auf unterschiedliche Produktionsbedingungen auf den landwirtschaftlichen
Betrieben zuriickzufiihren ist.

= Rindfleisch aus Osterreich zeigt eine sehr gute Fleischqualitiit und auch bei extensiver
Rindermast im Griinland kann eine {iberzeugende Fleischqualitit gewéhrleistet werden.
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